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wiecien to czas, gdy natura budzi si¢ do zycia, a zimowy sen
na dobre odchodzi w zapomnienie. Na straganach pojawiaja
si¢ pierwsze nowalijki, a w restauracyjnych kartach
coraz czgsciej goszcza lekkie, §wieze dania inspirowane wiosenna
obfitoscia. To miesigc pelen energii, zmian i nowych pomystéw,
a dla nas, redakcji, moment szczegdélny. Wtasnie trzymacie w rekach
setne wydanie!

Przez te sto numerdw razem z Wami $ledziliémy najgoretsze
kulinarne trendy, odwiedzalismy niezwykle restauracje,
rozmawiali§my z szefami kuchni i pasjonatami smaku. Byli§my
$wiadkami tego, jak zmienia si¢ gastronomia, jak ewoluuje podejscie
do produktoéw, technik i goscinno$ci. Dzi$, z duma i wdzigcznoscia,
patrzymy na t¢ wspolna podrdz i z nie mniejszym entuzjazmem
otwieramy kolejny rozdziat.

W tym jubileuszowym wydaniu znajdziecie wyjatkowe
tresci — historie ludzi, ktorzy zmieniaja polska sceng¢ kulinarna,
pomysty na wiosenne menu oraz innowacje, ktore ksztaltuja
przyszios¢ branzy.

Bohaterem kwietniowego numeru jest Pawel Salamon
- wspolwlasciciel i szef kuchni restauracji Strona. w Poznaniu. Jego
historia inspiruje do dziatania i pokazuje, ze gastronomia to nie
tylko smak, ale i odwaga, by podaza¢ wlasna droga.

Drodzy Czytelnicy, dzigkujemy, ze tworzycie t¢ historig razem
z nami i zachecamy do wspolnego §wietowania.

Przyjemnej lektury!

ZUZANNA WOJT

redaktor prowadzgca
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Jesiotr z dodatkami z kalafiora
i bisque z marchewki - przepis

Spalenizna mentalna - felieton
Mateusza Suligi

Pizza - rzemioslo, pasja i smal,
ktory laczy ludzi

Transgourmet i Selgros ponownie
ze Zlotym Laurem Klienta!
Trendy lodowe na nadchodzacy sezon

Nabial - miedzy tradycja a smakiem

Wiosenna karta koktajli
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Sto numerow, tysiace historii
- $wielujemy setne wydanie ,,Szefa Kuchni”

Restauracja od kuchni,
czyli funkcjonalny design

Kuchnia przyszlosei: technologie
rewolucjonizuja zaplecze restauracji

Zmiany w promogji i sprzedazy napojow
alkoholowych - ezy to ma prawo si¢ udaé?
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Rejs po smakach Grecji

Jak wzhogacié oferte napojow?
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Kacper Bogacz na podium/ EuroGastro 2025
- podsumowanie

Swi¢to milosnikéw miodu za nami!

Polskie lokale w 50 Best Discovery!/ Lublin
pelen gastronomicznych inspiracji

L Baziolka
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Gofry z dodatkami

Sktadniki:

Dodatki do gofrow:

» ser kozi, karmelizowana cebulka,
listki oregano Baziotka

Ciasto na gofry:
= 1,5 szklanki maki pszennej

« 2 tyzeczki proszku do pieczenia

= serek typu Philadelphia, wedzony tosos,
plasterki ogérka, pomidorki koktajlowe,
rukola, koperek

» szczypta soli
« 2 jajka (oddzielnie biatka i z6ttka)
* 1 szklanka mleka awokado, zo6tta papryka, jajko sadzone,

* 1/4 szklanki roztopionego masta lubczyk Baziotka

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
(opcjonalnie, dla smaku)

Wykonanie:

Make tgczymy z proszkiem do pieczenia i solg. W drugiej misce tgczymy mleko, roztopione
i przestudzone masto i zottka. Biatka ubijamy na sztywno. Mokre sktadniki wlewamy do suchych
i miksujemy. Na koniec dodajemy biatka i delikatnie mieszamy. Pieczemy gofry, lekko studzimy

i podajemy z ulubionymi dodatkami.

Wiecej przepiséw znajdziesz na

www.baziolka.pl



autor: Zuzanna Wojt

STREFA SZEFA

Branza
OPIERA SIE NA RELACJACH

Jest wzorem dla innych, teraz stawia na siebie. O znaczeniu autentyeznyeh smakow, roli mentora
dla mlodych kucharzy oraz otwarciu wlasnej restauracji rozmawiamy z Pawlem Salamonem,
wspolwlaseicielem i szefem kuchni restauracji Strona. w Poznaniu.
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Dziata Pan w branzy od wielu lat. Czy gotowanie nadal sprawia
Panu przyjemnos¢?

Zgadza sig, jestem w branzy bez przerwy od ponad dwudziestu
lat. W swoim portfolio zgromadzilem kilka bardzo interesujacych
miejsc. Czy sprawia mi to przyjemnos¢ i rados¢? Oczywiscie, ze tak.
To méj styl zycia. Na co dzien zajmuje sie wraz z zespotem nie tylko
gotowaniem, ale takze goszczeniem.

Co przez dwadziescia lat zmienito si¢ w gastronomii?

To obszerny temat. Zmiany nastgpowaly od samego
poczatku, kiedy rozpoczynalem prace, bedac uczniem szkoty
gastronomicznej. Patrzac z perspektywy doswiadczenia kilku
dekad, moge powiedzie¢, ze zaczatem dziatalno§¢ w branzy,
gdy najwieksze znaczenie miata kuchnia staropolska w oparciu
o nowoczesna kuchnie wloska. Pojawialy sie¢ tez kuchnie
orientalne zwlaszcza chinska i japonska. Niedlugo pozniej
zaczela sie ksztaltowa¢ kuchnia nowoczesna, wkraczajaca
w ere technologii. Ogromng zmiang bylo pojawienie si¢ pieca
konwekcyjno-parowego czy gotowanie w niskich temperaturach.

Przeszedlem kazdy etap rozwoju technologicznego az do
dzisiejszych realiow, kiedy caly czas méwimy o szacunku
do produktu i jego maksymalnym wykorzystaniu. Z tego nurtu
wywodzi si¢ kolejny aktualny trend, mianowicie koncentracja na
konkretnym sktadniku, umiejetnos¢ maksymalnego wydobycia jego
zalet. Jesli mamy produkt, na przyktad ogorek, to stworzmy danie,
w ktorym bedzie on wyraznie wyczuwalny.

Ma Pan na mysli autentyczno$¢é smaku?

Dokladnie, to dobre okreélenie. Chodzi o to, aby smak nie byt
przekombinowany, ale szczery. To kierunek, ktéry powinni$émy
obra¢. Staram sie go pielegnowac.

Czy ktéras ze zmian okazata sie dla Pana zaskoczeniem?
Powiedzialbym raczej wyzwaniem, czyli czyms, do czego staralem

sie przystosowa¢, widzac, w jakim kierunku zmierza branza. Musimy

obserwowa, co dzieje si¢ na rynku. Dzieki temu wiemy, na co zwraca¢

uwage i co wymaga zmiany zaréwno pod katem produktéw, jak

i trendow dietetycznych. Dotyczy to réwniez platingu, czyli ulozenia

dania na talerzu, zastawy, gramatury oraz sposobu serwowania.

Przykiadem jest podawanie zupy. Dawniej goscie otrzymywali ja

po prostu w glebokim talerzu lub bulionéwece, a dzisiaj podajemy

w eleganckim talerzu, ktéry bywa o wiele
tadniejszy od podstawowego naczynia do
dania gltéwnego, i czgsto napetniamy go
bezposrednio przy gosciu, robiac z tego
wydarzenie czy dodatkowa atrakeje. To takze
sposob komunikowania, czym dla nas jest
podawanie konkretnego dania.

Dzieki temu szef kuchni moze
zaprezentowac wtasny styl gotowania,
a nawet przekaza¢ wartosci, ktorymi
kieruje sig w pracy, jak diety eliminacyjne
czy zrownowazony rozwoj. W jaki sposob
oddziatuje to na Pana kuchnig?

Zréwnowazony rozwoj to
odpowiedzialno$¢. Jako szefowie kuchni
jeste$my zobowigzani do promowania
kuchni, ktéra w tym kierunku idzie.
Liczy si¢ nie tylko efekt, ale i surowiec,
w tym sposdb jego przechowywania. Ta
odpowiedzialno$¢ jest obecna w moim
zyciu, odkad bytem uczniem szkoty
gastronomicznej i dostawatem pierwsze
produkty do obrébki. Rzecz jasna czutem
ja w jeszcze wigkszym stopniu, gdy
obejmowaltem powierzone mi stanowiska.
Miatem $wiadomos¢, ze przygotowuje danie
dla goscia, ktory mi zaufal, dlatego zalezato
mi na tym, aby danie, ktére otrzyma,
spelnito jego oczekiwania.

Czesto ttumacze mtodym kucharzom,
ze musimy by¢ odpowiedzialni za to,
co robimy, poniewaz karmimy ludzi
i to szalenie wazne, aby$my podchodzili
do tego powaznie. Szef kuchni, oprécz
tego, ze komponuje i tworzy dania pod
katem wlasnych ambicji czy wizerunku,
dostarcza pozywienie - warunek naszego
istnienia. Nie zapominajmy, Ze to jest
gtowny cel, dlatego potrawy powinny by¢
odpowiednio zbilansowane.

STREFA SZEFA
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Dla wielu adeptéw kulinariéw jest Pan mentorem. Jak Pan sie
czuje w tej roli?

To wyrdznienie. Jesli mlodzi ludzie tak moéwia, to bardzo sie
ciesze. Jestem dumny, Ze majg takg opini¢ na mdj temat. Skoro ja
kiedy$ otrzymalem od kogo$ szanse i we wlasciwym momencie
zostalem odpowiednio pokierowany, czuje¢ si¢ zobowiazany do
przekazywania tej wiedzy dalej. Osoba, ktdrej wiele zawdzieczam
zawodowo, jest Pawel Oszczyk. Dla mnie ta postac to wzor do
nasladowania. Chcialbym by¢ takim wzorem dla nowego pokolenia.
Mlodzi kucharze zawsze moga na mnie liczy¢.

Jestem nauczycielem przedmiotéw zawodowych w Gorzowie,

z czego czerpi¢ duzo satysfakcji. Kontakt z mlodymi ludZzmi umozliwia
nieustanny rozwdj. To pokolenie, ktére dopiero wkracza na rynek,
dlatego musimy je pozna¢ i zrozumiec.

To $wieze spojrzenie na gastronomie.

Jak najbardziej, ale musimy tez méwic o tym, co ich czeka i w jaki
sposob powinni si¢ przygotowaé do wejscia na rynek. Poki mogg, bede
staral si¢ uczestniczy¢ w tym procesie.

Na temat polskiego systemu edukaciji i przygotowania

do zawodu pojawia si¢ mnéstwo gtosow. Przewazaja te
negatywne. Czy Pana zdaniem szkota gastronomiczna daje
konkretne narzedzia mtodym ludziom, ktérzy chcq sie
rozwijaé w branzy?

Narzedzia sa, jednak daleko im do ideatu.
Mimo to pamigtajmy, ze szkola moze by¢
wyposazona w najlepszy sprzet i mie¢ najlepsza
kadre czy produkty, ale w tym wszystkim nie
moze zabrakna¢ checi mtodych ludzi do nauki.

Mozemy stworzy¢ bardzo dobre warunki
do rozwoju, ale zostawiamy duze pole do
popisu dla uczniéw, ktdrzy musza
chcie¢ to robi¢. Staram sig, aby

. \

osoby rozpoczynajace

nauke w pierwszej klasie
zrozumialy, ze przychodza
tu dla siebie. Mlodzi
kucharze powinni
zadawacd pytania

i interesowac sie branzg.
Wtedy to ma sens.

Jakie umiejetnosci,
poza gotowaniem,
powinien mie¢ dzi$
mtody kucharz, aby
odnies$¢ sukces?
Sprawdzi si¢
zasada trzy razy
P: pokora, postuszenstwo
i pracowito$¢. Po
pierwsze trzeba si¢ uzbroi¢
w cierpliwos¢, bo sukcesu
nie osiaga sie od razu. Nikt
w ciagu kilku lat nie stanie
sie wykwalifikowanym
pracownikiem, ktéry bedzie
mogl obja¢ wymagajace
stanowisko. Po drugie

musimy zaufa¢ ludziom, ktérzy dostrzegaja
nasz potencjat i wiedza, jak pokierowac
nasza kariera. Trzeci punkt odnosi si¢
zaréwno do pracy nad sobg, jak i do
zdobywania do$wiadczen.

Na poczatku kariery wazne jest rowniez
obcowanie z autorytetami, czyli osobami,
ktore przekazuja wiedze nie tylko zawodowa,
ale i zyciows. Uwazam, ze to jeden
z najwazniejszych punktéw w zyciu kazdego
mlodego kucharza. Nasza branza opiera si¢ na
relacjach - poznajemy wielu ludzi i caty czas
nawigzujemy kontakty. To istotna sprawa,
na ktora czesto nie zwracamy uwagi, a ktora
bywa gamechangerem na drodze do kariery.
Wiele 0s6b poznalem na swojej drodze
wladnie dzieki temu, Ze pracuje w tej branzy.
Wspélpracuje z réznymi firmami, ktore
pomogly mi w rozwoju, zapraszajac na staze
albo wysylajac zagranice. Poznalem takze
wielu gosci, ktérzy umozliwili mi pozyskanie
nowych kompetencji.

Kazdy z tych punktéw wymaga
Zrozumienia, Ze stawanie sie szefem
kuchni to proces.

Ten proces nie konczy si¢ nawet w chwili
objecia stanowiska. Trwa, bo caly czas si¢
uczymy i musimy zerkac, co sie dzieje na
innych talerzach czy stolach bez wzgledu
na wiek. To ciggta wymiana doswiadczen,
co za tym idzie, zamiast usypiac si¢
poczuciem, ze wszystko si¢ juz wie, caty

czas warto podnosi¢ swoje umiejetnosci
i kwalifikacje, aby czerpa¢
z gotowania jak najwiecej radosci.

Co sie dzieje na talerzach
w Patacu Mierzecin?
Przede wszystkim méwimy
o kuchni opartej na lokalno$ci
i koncentracji na jakosci
produktu, w ktérej ogromna
role odgrywa wino. To
kuchnia zgodna z filozofig
autentyczno$ci, wedltug
' ktdrej dziata caty kompleks
} Palacu Mierzecin Wellness
& Wine Resort. Restauracja

Destylarnia przyciaga takze
\w‘ gosci, ktorzy cenig prostote
w najlepszym wydaniu, czyli
zdrowe dania na bazie
produktéw najwyzszej jako$ci.
Wigkszo$¢ z nich pochodzi od
lokalnych i polskich producentéw,
ktérych chcemy promowaé
i mozemy powiedzie¢ glos$no,
ze mamy prawdziwe
kulinarne skarby.

Cechy charakterystyczne:

* konstrukcja wykonana w catosci z wysokiej jakosci stali
nierdzewnej AlSI 304

* blat monolityczny wykonany bez widocznych taczen
* mozliwosc indywidualnej konfiguracji urzadzen w blacie

* indywidualny dobor modutéw pod blatem w zaleznosci
od potrzeb

* jednolite fronty wszystkich modutéw neutralnych i urzadzen

* mozliwos¢ wykonania frontdw drzwi i szuflad w dowolnym
kolorze z palety RAL

PRODUCENT MEBLI | URZADZEN DLA GASTRONOMII

fatwy dostep do czesci technicznej poprzez uchylny
panel sterowniczy

modut instalacyjny z wysuwang wewnetrzng
rozdzielnia elektryczna

mozliwos¢ dostosowania wymiaréw gabarytowych wyspy
wg potrzeb

nowaczesny design wraz z wielobarwnym oswietleniem
LED RGB
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W menu kroéluja warzywa z upraw Patacu i r6zne odmiany miesa,
szczegolnie dziczyzna. Na terenie resortu znajduje si¢ winnica, dzieki
czemu na wyciagniecie reki jest doskonaly produkt, z czego jestesmy
bardzo dumni. Nasze dania komponujemy w oparciu o filozofie
faczenia waloréw wina i potraw.

Tak wtasnie smakuje wojewddztwo lubuskie?

To przede wszystkim lasy i jeziora. To region bogaty w dary natury
- wspomniang dziczyzne, ryby, grzyby, midd i owoce lesne, takie jak
czeremcha czy jezyny. Na talerzach pojawia sie tez dzikie ptactwo.

Pana dziatalno$¢ caty czas ewoluuje. Jakie momenty w Pana
karierze okazaty sie przetomowe?

Pierwszym przetomem byl wyjazd do Warszawy, do Pawta Oszczyka.
Miatem niespetna osiemnascie lat i bylem na stazu w Patacu Sobanskich,
co dalo mi duzo odwagi. Drugim waznym wydarzeniem bylo zwyciestwo
w Kulinarnym Pucharze Polski. To zmienilo moje zycie.

Jak zareagowat Pan na zawieszenie Kulinarnego
Pucharu Polski jako zwycigzca, a takze wieloletni
ambasador konkursu?

Historia z KPP jest dla mnie bardzo wazna. Jako ambasador
w kapitule staratem sie robi¢ wszystko, aby byto jak najlepiej. Mam
nadzieje, ze KPP szybko wréci do terminarza wydarzen. Wierzg, ze to
tylko kwestia czasu, bo to konkurs, ktory ma swoje miejsce w naszej
kulturze gastronomicznej. Wiem, ze znajda sie ludzie, ktérzy pomoga
go wznowi¢, aby$my dalej mogli realizowa¢ ten projekt.

Jakie projekty bedzie Pan realizowat w najblizszym czasie?

Nie ukrywam, ze szykuje si¢ projekt, ktory jest spelnieniem moich
marzen. Mysle, ze dojrzatem do podjecia decyzji, jaka jest stworzenie
autorskiego konceptu. Otwieram wlasna restauracje.

Prosze zdradzié co$ wiecej. Co to bedzie za koncept? Jaka
ma Pan wizje?

Restauracja nazywa si¢ Strona. i powstaje w centrum Poznania,
w historycznym punkcie, jakim jest §wiezo zrewitalizowany
i odrestaurowany, ikoniczny Dom Ksigzki przy ulicy Gwarnej 13.
Bedzie sktadata si¢ z dwdch pozioméw - na parterze zostanie otwarte
bistro, gdzie beda serwowane $niadania, pozycje w sam raz na lunch,
a takze tapas w polskim wydaniu idealne na wieczorne spotkania.
Nie zabraknie oczywiscie stodkich wypiekéw, mysle tez o niewielkiej
rzemieslniczej piekarni na wlasne potrzeby. Natomiast na poziomie
-1 powstanie moja autorska restauracja na dwadzie$cia cztery miejsca
z dedykowanym menu degustacyjnym w réznych odstonach.

Zebralem szereg doswiadczen, teraz moge postawic na siebie.

Czy Pana koncept bedzie nawigzywat do lokalizacji
i historii miejsca?

To miejsce $ciéle zwiazane z historia, wyraziste, utrzymane
w charakterystycznym klimacie lat 70. Posiada wielki potencjat,
dlatego nie bedzie tatwo sie z nim zmierzy¢, ale, jako zespdt, mamy
pomyst, jak do tego tego podejs¢ i skorzystac na synergii z duchem
tego niezwyktego budynku. Jego neon od ponad pot wieku jest
nierozerwalng cze$cig krajobrazu Poznania. Zalezy nam przede
wszystkim na spdjnosci i stworzeniu wyjatkowego miejsca, do ktérego
goscie beda chcieli wracac.

To projekt nietuzinkowy. Koncept bedzie dziatal w oparciu o cztery
pory roku oraz bedzie $ciéle powigzany z literatura dzieki ksiegarni
przenikajacej si¢ z gastronomig. Na potki w przestrzeni restauracji trafi

kilka tysiecy tytutow, dzieki czemu kazdy
znajdzie cos$ dla siebie. Juz teraz planujemy
akcje zwigzane z wymiang ksiazek
oraz organizacjg wieczoréw autorskich
potaczonych z kolacjami. Staramy si¢
stworzy¢ co$ naprawde unikalnego na skale
kraju. To wizja na wiele lat, wigc osobiscie
jestem bardzo ciekawy rezultatu.

Przed nami duzo pracy i juz dzi$
moge powiedzie¢, ze niedlugo bede mogt
zaprosi¢ Was do wnetrz nowego punktu
gastronomicznego w Poznaniu. Otwarcie
jest zaplanowane na 26 maja tego roku.

Dlaczego wybdr padt na Poznan?
Wspomniatem o roli ludzi, ktérych
spotykamy na swojej drodze i ktérzy
majg ogromny wplyw na nasz rozwoj.
Wiasénie takie osoby spotkalem wiele
lat temu. Dzi$ to moi przyjaciele, ktorzy
zaproponowali mi udzial we wspélnym
projekcie. Cieszg si¢, ze moge go realizowa¢
razem z nimi. Mysle, ze przysporzy on
nam wiele satysfakcji. Oczywiscie jest
to biznes, dlatego wymaga odpowiednio
racjonalnego podejscia, ale wkladam
w ten projekt mnostwo pasji oraz checi
pokazania siebie, swojego DNA. Mam
nadzieje, ze stworzymy autorskie,
autentyczne miejsce. Chcialbym
podziekowa¢ zespolowi Constructa Plus
oraz firmom wspierajacym realizacj¢ calego
projektu. Dzigkuje, jestem wdzigczny za
mozliwos$¢ wspotpracy.

Czym byta dla Pana praca w Patacu
Mierzecin? Co zabiera Pan ze sobg
w kolejng zawodowg podréz?

Praca w Palacu Mierzecin Wellness
& Wine Resort miata dla mnie szczegdlne
znaczenie, poniewaz to miejsce nie tylko
oferuje piekne otoczenie, ale i bogata historie,
ktéra dodaje mu wyjatkowego charakteru.
Bylem czgscia zespolu, ktdry dbat o to, aby
goscie czuli si¢ jak w domu, co wymagalo od
nas duzego zaangazowania i empatii.

Zabieram ze soba nie tylko umiejetnosci,
ale rowniez wspomnienia wielu radosnych
chwil, ktére spedzitem z zespotem oraz
go$¢mi. Byly to momenty, ktdre utwierdzity
mnie w przekonaniu, jak wazne jest, aby
praca byla nie tylko obowigzkiem, ale
i zrédlem satysfakeiji.

Patac Mierzecin byt dla mnie bezcenng
lekeja, ktdry na zawsze pozostanie w moim
sercu. Dzigkuje.

PAWEL SALAMON
wspotwlasciciel i szef kuchni restauracji
Strona. w Poznaniu
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Skladniki (na 10 porcji):

Jesiotr:

Purée kalafiorowe:

autor: Pawet Salamo

800 g filetu z jesiotra
11wody

10 g soli ]
200 g masta %

e |

a
1
|

200 g kalafiora .
11 mleka &

200 g masta
50 g szalotki i marynowanego czosnku
10 g soli

Kuskus z kalafiora:

300 g kalafiora
50 ml oliwy z oliwek extra virgin
2 g soli

Kalafior na slodko-kwasno:

200 g kalafiora

200 ml octu z bialego wina
20 g cukru

100 ml soku z buraka

100 ml wody

szczypta kurkumy

Kalafior smazony:

100 g kalafiora

2 jajka

200 g maki

200 g bulki tartej panko
olej do smazenia

Bisque z marchewki:

100 g marchwi

10 g przyprawy curry madras
500 ml émietanki

100 g masta

500 ml bulionu warzywnego
20 ml sosu ponzu

5 g soli
500 ml bulionu z homara

Wykonczenie:
50 g winogrona
50 g kwiatéw jadalnych

Sposéb przygotowania:

Jesiotr:

Wymieszaé sol z woda. Nastepnie
oczysci¢ i filetowac jesiotra. Umiescié
go w solance na 30 minut.

Filet gotowa¢ na parze w temperaturze
68°C przez 6-8 minut w zaleznosci

od wielkosci. Nastepnie na 2 minuty
umiesci¢ filet w roztopionym
irozgrzanym do 80°C masle.

Purée kalafiorowe:

Kalafior pokroi¢ na mate kawatki

i podsmazy¢ na masle z szalotkami

i marynowanym czosnkiem.

Dola¢ mleko i przyprawic sola. Gotowa¢
do miekkosci. Odcedzi¢ kalafior,

a mleko zachowac.

Tak przygotowany kalafior zmiksowa¢
na gladkie purée i dostosowac
konsystencje, dolewajac mleko
pozostale z gotowania.

Kuskus z kalafiora:

Posieka¢ drobno kalafior i usmazy¢
do miekkosci na oliwie z oliwek.
Przyprawic sola.

Kalafior na slodko kwasno:

Kalafior pokroi¢ na mate kawatki,
zblanszowac we wrzacej wodzie,

a nastepnie ostudzi¢ w zimnej
kapieli wodne;j.

Przygotowa¢ dwie marynaty: stodka

i i kwa$ng. Marynata stodka: potaczy¢

t 100 ml octu, 10 g cukru, 100 ml wody
i3 i kurkume. Marynata kwasna: polaczy¢
l’- 100 ml octu, 10 g cukru i 100 ml soku
;.} zburaka. Kalafior podzieli¢ na dwie

porcje do kazdej marynaty.
Kalafior smazony:

d Kalafior pokroi¢ na mniejsze r6zyczki,
zblanszowac we wrzacej wodzie,

a nastepnie ostudzi¢ w zimnej

kapieli wodnej.

Roézyczki obtoczy¢ w mace, jajku
ibulce tartej, a nastepnie usmazy¢

w glebokim tluszczu.

Bisque z marchewki:
Marchew pokroi¢ na mate kawatki
i podsmazy¢ na masle. Dodaé przyprawe
curry, solilekko podsmazyc.
Nastepnie wla¢ bulion, $mietanke
i gotowac do miekkosci. Miksowac
i przecedzi¢ przez drobne sitko.
Polaczy¢ z bulionem z homara

w stosunku 1:1 i przyprawic¢ sosem ponzu.

Wykonezenie:
Kuskus z kalafiora wylozy¢ na §rodek
talerza w okraglej foremce. Na wierzchu
polozyc¢ rybe.
Nastepnie na rybe wylozy¢ dodatki
z kalafiora, ziota, kwiaty i winogrona.
Zupe dola¢ przy stole lub tuz
przed podaniem.
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~Spalam si¢” - Spiewal niegdys Kazik Staszewski, a chodzilo o mlodziencza, nieszezesliwa milosé do
nauczyeielki jezyka angielskiego. Dzis w wielu kuchniach ezué zapach spalenizny, choé nie nie przywiera
do dna kuchennego garnka czy patelni. To swad wypalenia zawodowego. MozZe dotyezy¢ kazdego, a hywa
bardziej niebezpieczne niz nastoletni afekt bez wzajemnosci.
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MILOSC 0D PIERWSZEGO WEJRZENIA

Nieodzalowany Anthony Bourdain wspominat kiedy$ fascynacje,
jaka przezyt podczas pierwszego kontaktu z profesjonalng kuchnia.
Zaloga, przez charakterystyczny wyglad i uzywanie diugich nozy,
kojarzyta mu sie z zatoga statku pirackiego.

Dyscyplina, energia, szorstka przyjazn, czarny humor to cos, co
czesto sprawia, ze jako mtodzi ludzie okretujemy si¢ na kulinarny
statek. Wyruszamy na rejs po morzach i oceanach gastronomicznego
$wiata. Przyszlo$¢ jawi sie nam jako niekonczaca si¢ przygoda.
Energiczna specyfika pracy nie pozwala si¢ nudzi¢. Kamraci
z kuchennego pokladu stajg sie blizsi niz rodzina, ktora i tak rzadko
widujemy. Codziennie toczy sie wigksze i mniejsze boje. Czasem
leje si¢ krew z rozcigtych palcéw, czasem kto$ mdleje lub wymiotuje
ze zmeczenia podczas kuchennego sztormu. Efekty sg jednak
natychmiastowe. Od razu wiesz, czy jest dobrze, czy Zle. Jaki jest
wynik w danym dniu, czy tryumfujesz, czy idziesz na dno razem
z zaglowcem. To wciaga, uzaleznia, staje si¢ czyms$ najwazniejszym.

Kiedy sie starasz, efekty pojawiaja sie szybko. I cho¢ niedawno
szorowales poklad, dzi$ juz gtosem bosmana poganiasz nowych
adeptow pirackiej sztuki. Jutro bedziesz dumnie nosit mundur
pierwszego oficera i z wyzszo$cig patrzyl na zottodziobow. Az
pewnego dnia znajdzie si¢ kto$, kto powierzy ci wlasny zaglowiec
i kaze zaokretowac zaloge. Wtedy, jako kapitan, wyruszysz na swoja
pierwsza samodzielng wyprawe. I oby wiatry Ci sprzyjaly, bo teraz to
sie dopiero zacznie.

BEZ OPAMIETANIA

Podstawowym bledem jest zagubienie granicy miedzy praca
a zyciem. Kto z nas nie styszat zdania w stylu: ,,Kuchnia to cale moje
zycie!”. Przyzwyczailismy sie, ze szacunek do pracy jest najwieksza
z cnoét i przestalo nas razié, ze szefowie kuchni sa w stanie publicznie
mowic o pracy jako o czyms$ najwazniejszym w zyciu. Kuchnia to
jednoczes$nie praca, hobby, styl zycia — wszystko. Pytanie brzmi,

czy to dobre podejscie? Czy rzuciwszy si¢

w wir pracy bez opamietania, jeste$ tak samo
efektywny, jak cztowiek wypoczety? Czy
pracujac osiemdziesiat godzin w tygodniu,
mozesz by¢ jeszcze kreatywny? Musze zrobi¢
to sam, musze¢ dopilnowac tego, potrzebuje
co$ sprawdzi¢ - znajdzie si¢ tysigce wymowek.
Najczesciej sie zaklada, ze to tylko na
poczatek, zanim sytuacja si¢ nie ustabilizuje,
zanim wszystko sie nie pouktada. Odpoczne,
kiedy moja kuchnia ztapie rytm. Kiedy nie
bedzie zadnych wpadek, kiedy wszyscy beda
zadowoleni, a stanowiska beda obsadzone
samodzielnymi profesjonalistami. Nie
oszukujmy sie! To si¢ nie wydarzy. Zawsze
co$ idzie nie tak. Taka jest ta praca. Nie

ma idealnych szeféw, zastepcéw, kucharzy,
dostawcow, kelneréw ani barmanéw.

W tej skomplikowanej nici zaleznoéci
prawdopodobienstwo popelnienia bledu jest
zbyt wielkie. Ten, kto mysli, ze moze si¢ przed
nimi ustrzec, z gory jest skazany na porazke.
Ten, kto mysli, ze umie wszystko naprawi¢
samodzielnie, zwyczajnie jest ghupi.

PRZECIAZENIE SENSORYCZNE

Zawsze troche mnie $mieszylto stowo
przebodzcowanie. Co to w ogdle znaczy? To
jaka$ nowomowa? Jak mozna nie by¢ w takim
stanie, kiedy spedzasz dwanascie godzin
w zamknietym pomieszczeniu o$wietlonym
bialym laboratoryjnym $wiattem. Wéréd
krzykéw zmieszanych z brzekiem naczyn,

|”L_l_| ] - .|. ] 1
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wyciem pieca konwekcyjnego i muzyka dudniaca z radia. Bodzce
zewszad wdzieraja sie do glowy, a na domiar zlego kazdy czegos
chce. Wolne, urlop, podwyzke, pomoc i tak dalej. Trzeba nad tym
zapanowat, by¢ chltodnym i rzeczowym, jednak takiego obcigzenia
nikt nie zniesie bez przerwy.

Przecigzenie sensoryczne objawia si¢ coraz cze$ciej wérdd wielu
zawodow, ostrzegaja psycholodzy. Nasz jest szczegdlnie narazony.
Efekty mogg by¢ rozne: permanentne zmeczenie, nadwrazliwo$c, stres,
wybuchy agresji. Najgorsze jednak, ze to nie przechodzi po powrocie
do domu. Normalne niegdys relacje z bliskimi stajg si¢ odbiciem
cigzacej presji. Brakuje doznan i ciezko wysiedzie¢ w miejscu.
Jednoczeénie tesknisz za powrotem do pracy i masz jej doé¢, ale
oduczytes si¢ juz odpoczywad, spaé, kocha¢. Oduczyles si¢ zy¢. Troche
jak z zolnierzami wracajacymi z misji wojskowych, ktérym trudno
odnalez¢ sie w normalnym $wiecie, cho¢ bedac na wojnie, codziennie
mysleli tylko o powrocie do domu. W skrajnych przypadkach prowadzi
to do depresji i naprawde powaznych problemdéw zdrowotnych.

NIE SPALAJ SIE!

Konkluzjg powinno by¢ zachecenie do dbania o siebie, poswigcania
czasu rodzinie i swoim pasjom. Powinienem namawia¢ Was do
uprawiania sportu, do spaceréw, do poswiecenia si¢ dzieciom czy
partnerom. To banal i wiedzg to wszyscy, nawet ci, ktorzy tak robia.
Swiadomo$¢ jest coraz wigksza wéréd mlodszych szeféw. Potrafig
podzieli¢ swoje zycie na obszary sacrum i profanum w taki sposéb,
zeby zdrowo funkcjonowa¢. Znajduja sposoby na roztadowanie presji,
czas na wyciszenie i zlagodzenie emocji. Czgsto po prostu czas dla

siebie. Dlatego namawiam Was do tego, zeby
zajrze, od czasu do czasu, do swojej glowy
i zrobi¢ maly bilans.

Jestescie lepsi, kiedy si¢ nie spalacie.
Osiagacie wiecej przemys$lanymi dzialaniami
niz prezeniem migsni. Zbyt wielu naszych
kolegow utongto w odmetach desperacji,
depresji, alkoholizmu, pracoholizmu i tak
dalej. Nie zawsze widac to na pierwszy rzut
oka, 0 czym przypomina nam wspomniany
juz stawny Tony, ktory wywotal wielkie
zaskoczenie i smutek przedwczesnym
odejsciem. By¢ moze, zamiast spalaé
sie¢ wewnatrz, wystarczy zdoby¢ si¢ na
odwage i zagada¢ do nauczycielki jezyka
angielskiego. Kto wie? Przeciez wszystko

moze si¢ wydarzy¢...

MATEUSZ SULIGA
szef kuchni w Hotelu
H15 Luxury Palace
irestauracji Artesse
w Krakowie
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Catkowicie niezawodne.
Ekonomiczne.
Ergonomiczne i tatwe

w obstudze.

; Gwarancja i serwis
@ przez caty okres
najmu

Bezptatna
dostawa, montaz
i konfiguracja

Sprawdz oferte dla swojego biznesu:
wynajmijzmywarke.pl
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autor: Tomasz Wolski

Pizza — rzemioslo.,

PASJA | SMAK, KTORY LACZY LUDZI

Pizza to nie tylko jedzenie. To cos glebszego, cos, co ewoluuje wraz z czlowiekiem, rozwija sie i w pewnym

momencie staje sie nieodlaczna ezeseia zyeia. Tak bylo w moim przypadku. Przez lata pizza we mnie
dojrzewala, az w koncu przerodzila sie w moja codziennosé.
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Dzi$ nie wyobrazam sobie dnia bez wyrabiania ciasta, testowania
nowych kompozycji smakowych, ulepszania receptur. To nie jest
tylko praca - to sposob na zycie, ktéry daje mi ogromna satysfakcje
i poczucie spetnienia.

Tworzenie pizzy to dla mnie proces pelen pasji i zaangazowania,
ale najwigkszg nagroda jest reakcja ludzi. Ich usmiech, zaskoczenie,
wdzigcznos¢, gdy odkrywajg smaki, ktorych wezesniej nie znali - to
wszystko sprawia, ze czuj¢ sens swojej pracy. Kazdy komplement,

kazda opinia méwiaca, Ze moja pizza jest najlepsza, daje mi motywacje

do dalszego doskonalenia si¢. Wtasnie dlatego nieustannie szukam
nowych smakoéw, eksperymentuje z fermentacja, analizuje strukture
ciasta i testuje sktadniki. Nie chodzi tylko o to, by pizza byta dobra
- chodzi o to, by byla niezapomniana.

ZMIANA W POSTRZEGANIU PIZZY

Jeszcze kilka lat temu w Polsce pizza byta traktowana gléwnie jako

szybkie jedzenie - co$ na wynos, do filmu, po imprezie. Liczylo sie

glownie to, zeby byla tania i sycaca. Nikt
nie zwracal uwagi na jako$¢ sktadnikow,
sposob przygotowania czy autentyczno$é
receptur. Pizza miata po prostu zapetni¢
zoladek i tyle.

Dzi$ to podejscie ulegto radykalnej
zmianie. Ludzie coraz bardziej doceniaja
jakos¢ i zaczynaja traktowac pizze jako
pelnoprawne kulinarne doswiadczenie.
Coraz czeéciej wybieraja miejsca,
gdzie pizza tworzona jest z pasja,

z najlepszych sktadnikéw, z dbatoscia

o kazdy detal. Nie wystarczy juz byle
jakie ciasto i przypadkowe dodatki

- liczy sie dtugi proces fermentacji,
jakos¢ maki, rodzaj uzytej oliwy, a nawet
temperatura pieczenia. Goscie chca

Pizza neapolitanska

Moda czy fundament kulinarnego sukcesu?

Pizza neapolitanska uznawana za fundament kulinarnego sukcesu,
to symbol wtoskiej tradycji i rzemiosta.

Stowarzyszenie AVPN (Associazione Verace Pizza Napoletana)
odgrywa kluczowa role w zachowaniu autentycznosci tego wtoskie-
go specjatu. Organizacja nie tylko chroni tradycyjne metody wytwa-
rzania pizzy, ale rowniez ustanawia jasne wytyczne, ktorych
przestrzeganie jest niezbedne do uzyskania certyfikatu AVPN.

Podstawowe zasady przygotowania pizzy neapolitanskiej wg AVPN
obejmuja m.in. uzycie maki typu 00, a takze dopuszczaja zastosowa-
nie maki typu 0 z niewielkim dodatkiem maki typu 1. Ciasto,
wyrabiane zaréwno recznie, jak i mechanicznie, musi miec¢ idealng
elastycznos¢ oraz odpowiednia grubos¢, co wptywa na jego
ostateczng strukture i smak, Tradycyjne sktadniki takie jak pomido-
ry pelati San Marzano, mozzarella di bufala i fior di latte oraz oliwa
extra virgin sa kluczowe dla autentycznego smaku.

W ofercie Bidfood znajdziesz zarowno produkty zatwierdzone przez
AVPN, jak i profesjonalne wsparcie w naszej Akademii Pizzy.

Pizza neapolitanska to element wtoskiej
kultury i historii. Zeby przygotowywac jg
zgodnie z zasadami AVPN, trzeba
przejs¢ kurs nigdzie indziej, jak
w Neapolu. To wazne, aby pozna¢ ludzi,
ktérzy wtasnie tam zajmuja sie pizza od
pokolen i uczy¢ sie od nich. Ponadto
nalezy zadba¢ o odpowiedni piec -
najlepiej pochodzacy z Neapolu. No i oczy-
wiscie trzeba trzymac sie historycznej
receptury. Z perspektywy gosci pizza
neapolitariska, to dobry wybér, gdyz ma
ona wszystkie cechy zdrowego dla
naszego organizmu pokarmu, Jest
lekkostrawna i wprawia nas w dobry
humor - nigdy nie poczujemy sie po nigj
Zle!

Jedrzej Lewandowski,
wtasciciel oraz pizzaiolo
restauracji Zielona
Gorka z Pabianic,
najlepszej pizzerii na
Swiecie, ktéra zwyciezyta
w konkursie Best
Pizzeria AVPN 2024

Pizza neapolitanska zostata wpisana na
liste niematerialnego dziedzictwa kulturo-
wego UNESCO. Oznacza to, ze jej tradycyj-
na receptura i sposob przygotowania sa
chronione jako element dziedzictwa
kulinarnego. Od dziesiecioleci pizza ta
powstaje wedtug scisle okreslonych zasad
- ciasto zawiera niewielka ilos¢ drozdzy,
a wszystkie sktadniki muszg by¢ najwyzszej
jakosci i Swieze. Istotne sg takze detale, na
przyktad sposdb przygotowania pomido-
row — nalezy je rozdrabniaé¢ recznie, bez
uzycia blendera. Pizza neapolitanska
wypiekana jest w piecu opalanym drew-
nem, co nadaje jej charakterystyczny smak
i teksture. W Polsce obecnie dziata jedynie
okoto 30 pizzerii posiadajacych certyfikat
AVPN, ktory potwierdza zgodnos¢ z trady-
cyjna metoda wypieku. Lokale te cieszg sie
duzym uznaniem i sa traktowane przez
gosci jako wyjatkowe miejsca, oferujace
autentyczne doznania kulinarne,

Tomasz Apanasewicz,
doradca kulinarny
Akademii Pizzy,

certyfikowany pizzaiolo
AVPN

www.e-bidfood.pl

2 Sprawdz wtoskie
¢ inspiracje!

(( Bidfood

wiece] niz foodservice



oraz wieeej osob rozumie, ze

pizza nie musi by¢ fast foodem.

Klienci gotowi sa zaplaci¢ wiecej
za produkt najwyzszej jakosci,
przygotowany z prawdziwie
rzemieslnicza precyzja
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takze wiedzie¢, jak powstaje ich ulubiona pizza, skad pochodza
sktadniki, jaka jest réznica miedzy tradycyjna neapolitanska a jej
nowoczesnymi wariantami.

To mnie niezwykle cieszy, bo pokazuje, ze pizza zaczeta by¢
traktowana jako rzemiosto, a nie tylko szybki posilek. Wlaénie
ta zmiana w mentalno$ci sprawia, ze jako pizzaiolo mam jeszcze
wigksza motywacje do doskonalenia swojego warsztatu.

SWIADOMOSC - KLUCZ DO DOSKONALEJ PIZZY

Najwiekszg roznicg miedzy dawnym a obecnym podej$ciem
do pizzy jest rosngca $wiadomos¢ - zardwno wsrdd klientdw, jak
i samych pizzaioli. Ludzie coraz bardziej zwracaja uwage na to, co
jedza, interesuja sie procesami fermentacji, struktura glutenowa
ciasta, odpowiednig hydratacja. Juz nie wystarczy po prostu
przygotowac ciasta,
rzuci¢ mozzarelli
i wrzucié placek
do pieca - trzeba
rozumie¢ kazdy
etap przygotowania,
znaé wplyw
temperatury,
czasu fermentacji
i doboru maki na
koncowy efekt.

Osobiscie
uwielbiam pracowa¢ na prefermentach. Daja one niesamowita
kontrole nad strukturg ciasta, wptywaja na smak i konicowa
teksture. Kazdego dnia testuje nowe rozwiazania, analizuje, jak
czas fermentacji i rézne techniki wyrabiania wplywaja na finalny
produkt. I cho¢ nie ma jednej idealnej receptury, jest nieustanne
dazenie do perfekcji. To wlasnie ciagle poszukiwanie doskonatosci
sprawia, ze pizza nigdy sie nie nudzi i staje sie coraz lepsza.

PIZZA PREMIUM - PRZYSZLOSC CZY CHWILOWA MODA?
Czesto stysze pytanie: czy pizza premium to tylko chwilowy
trend, czy moze stala zmiana w gastronomii? Dla mnie odpowiedz
jest oczywista — to naturalna ewolucja. Coraz wiecej osob rozumie,

ze pizza nie musi by¢ fast foodem. Klienci gotowi sa zaptaci¢
wiecej za produkt najwyzszej jako$ci, przygotowany z prawdziwie
rzemie$lniczg precyzjg z najlepszych skladnikow.

Pizza premium to nie tylko ekskluzywne dodatki jak trufle czy
wolowina wagyu. To przede wszystkim przemyslany proces,
czyli dbalo$¢ o kazdy etap produkcji - odpowiednia maka, oliwa,
dtugos¢ fermentacji, precyzyjny dobodr sktadnikéow. Wysokiej
jakosci mozzarella di bufala, pomidory San Marzano, oliwa
z pierwszego tloczenia - to wszystko naprawde robi réznice
i wplywa na finalny smak.

TRADYCJA KONTRA NOWOCZESNOSC

Pizza neapolitanska to klasyka - cienkie ciasto, puszyste
ranty, prostota sktadnikow. To styl, ktory przetrwat wieki i wcigz
zachwyca swojg autentyczno$cia. Ale pizza, jak kazde rzemiosto,
ewoluuje. Napoletana contemporanea, nowoczesna wersja
pizzy neapolitanskiej, wprowadza wiekszg hydratacje, dluzsza
fermentacje¢ i bardziej dopracowang strukture ciasta.

Tradycja i nowoczesno$¢ nie muszg si¢ wykluczaé — wrecz
przeciwnie, moga doskonale si¢ uzupetnia¢. Kluczowe jest to,
by szanowa¢ fundamenty rzemiosta, ale jednoczeénie stale
poszukiwaé nowych, lepszych rozwiazan.

JAKOSC | UMIAR - SEKRET
DOSKONALEJ PIZZY

Uwielbiam prostote. Dobre pomidory,
mozzarella, bazylia i oliwa - to
wystarczy, by stworzy¢ co$ niezwyklego.
Ale cenie tez starannie dobrane dodatki
- dojrzewajace wedliny, intensywne
sery, sezonowe warzywa. Istotne jest
jednak to, by nie przesadza¢. Pizza nie
lubi przeladowania - sktadniki musza
harmonijnie si¢ komponowa¢, a nie
walczy¢ o dominacj¢ na talerzu.

Co zatem powinna oferowa¢
nowoczesna pizzeria? Moim zdaniem
dobra pizzeria to nie tylko jedzenie, ale
cate towarzyszace mu doswiadczenie.
Otwarta kuchnia, przytulne wnetrze,
przemyslane menu. Zawsze powtarzam:
lepiej mie¢ pie¢ perfekcyjnie
dopracowanych pizz niz dwadziescia
przypadkowych. Liczy si¢ jakos¢,
nie ilos¢.

Niektorzy pytaja, czy certyfikaty
maja znaczenie. Moim zdaniem
- ogromne. Szkolenia to nie tylko
dyplom, ale przede wszystkim wiedza.
Mozliwo$¢ uczenia si¢ od najlepszych
pizzaioli, uczestnictwo w konkursach,
poznawanie nowych technik
- to wszystko pozwala si¢ rozwija¢
i doskonali¢ warsztat.

Jaka przysztos¢ czeka pizze? Mysle,
ze najwazniejszym kierunkiem rozwoju
nowoczesnych pizzerii bedzie dazenie
do coraz wigkszej profesjonalizacji.

W przysztosci coraz wigcej pizzerii
skupi si¢ na specjalizacji, zamiast
oferowa¢ wszystko naraz. Goécie beda
jeszcze bardziej $wiadomi, oczekujac
najwyzszej jakosci. By¢ moze pojawia
si¢ nowe style podania, nowe metody
wypieku, ale jedno jest pewne - pizza
nie zniknie. Wrecz przeciwnie, stanie
sie jeszcze lepsza.

Dzieki temu nadal bede
eksperymentowac jako pizzaiolo,
doskonali¢ ciasto, szuka¢ perfekcji.

Bo pizza to dla mnie co$ wiecej niz
jedzenie. To pasja, ktora nigdy sie

nie konczy.

TOMASZ

WOLSKI
certyfikowany
pizzaiolo AVPN

i Accademii Pizzaioli
Polska, wtasciciel
pizzerii Sogno

w Kroscienku nad
Dunajcem
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Trnsgometi Selgros

PONOWNIE ZE ZLOTYM LAUREM KLIENTA!

Kolejne prestizowe wyroznienie dla Transgourmet Foodservice i Selgros HoReCa! Oferta produktowa
i uslugowa firmy zdobyla uznanie klientow gastronomicznych, co potwierdza Zloty Laur Klienta 2025
w kategorii zaopatrzenie dla HoReCa. To dowéd na to, ze profesjonalizm, jakos¢ oraz szeroka oferta

dedykowana gastronomii stanowia kluez do satysfakgji klientow.

PRESTIZOWE WYROZNIENIE

Laur Klienta to jedno z najbardziej
cenionych wyréznien konsumenckich w Polsce.
Przyznawany jest na podstawie ogélnopolskiego
plebiscytu, ktéry od ponad 20 lat pomaga
Polakom w wyborze najlepszych produktow
iustug. Tytul ten otrzymuja firmy cieszace si¢
najwiekszym uznaniem konsumentow, ktorzy
oddaja swoje glosy w ponad 300 kategoriach.

- To dla nas ogromny zaszczyt i motywacja
do dalszego doskonalenia oferty! Kazdego dnia
wspieramy tysigce przedsiebiorcow z sektora
gastronomicznego — od restauracji i hoteli,
przez bistra i food trucki, az po stolowki, firmy
cateringowe czy punkty zbiorowego zywienia
- mo6wi Cezary Furmanowicz, Dyrektor
Marketingu Transgourmet Polska, operatora
marek Transgourmet Foodservice i Selgros.

Starannie wyselekcjonowane produkty
w duzych i wydajnych opakowaniach, marki

wlasne dedykowane dla HoReCa, nowoczesna
flota transportowa, 100 proc. service level
oraz indywidualne podejscie do kazdego
klienta sprawiaja, ze Transgourmet i Selgros
to synonim rzetelnosci i najwyzszej jakosci

w branzy.

WSZECHSTRONNY PARTNER DLA
GASTRONOMII

Klienci branzy gastronomicznej szczego6lnie
cenig elastycznos¢ oraz mozliwos¢ wyboru
sposobu zaopatrzenia swojego lokalu.
Moga zdecydowac si¢ na wygodne dostawy
bezposrednio do miejsca prowadzenia
dziatalnosci, badz zakupy stacjonarne
w halach Selgros - rozwigzanie, ktdre cieszy
sie duzg popularnoscia wsréd gastronomow.
Zakupy w hali pozwalaja na dostep do
licznych promocji oraz jeszcze szerszego
asortymentu niz w dowozie. To takze doskonata

opcja dla tych, ktorzy preferuja osobiscie
dobiera¢ produkty zgodnie z aktualnymi
potrzebami biznesowymi.

Klienci cenig takze szeroki wybér
dedykowanych gastronomii produktow
marek wlasnych Transgourmet Economy
i Topseller, ktdre sa najtanisze w ofercie
i pomagaja zoptymalizowac koszty w kazdej
gastronomicznej kuchni. To rozwigzanie
szczegdlnie doceniane przez przedsiebiorcow
poszukujacych wydajnych produktéw
w najlepszej cenie.

- Dzigkujemy naszym klientom za
zaufanie i wyb6r Transgourmet i Selgros!
Moge zapewnic, Ze ,nie spoczniemy na
laurach” i nieustannie bedziemy podnosi¢
jako$¢ naszych ustug oraz rozwija¢ oferte,
dostosowujac ja do dynamicznie zmieniajgcych
sie wymagan rynku gastronomicznego - dodaje
Cezary Furmanowicz.

PROMOCJA
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Trendy lodowe
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NA NADCHODZACY SEZON

Przed nami kolejny sezon lodowego szalenstwa. Lodziarstwo to sztuka, ktéra zaskakuje smakiem
i najwyzsza jakoscia. Podpowiem, w ezym tkwi kluez do sukeesu!
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Od lat z pasja prowadze rodzinng lodziarnie¢ Lody Szypula 1974.
Lody to nie tylko méj zawdd, ale przede wszystkim ogromna milosc¢,
ktdra dziele si¢ z naszymi gos¢mi w lodziarniach w Baborowie
i Raciborzu. Moim celem jest zaréwno tworzenie doskonatych lodéw
rzemie$lniczych, jak i promowanie polskiego lodziarstwa w kraju i na
$wiecie. Udzial w prestizowych konkursach lodziarskich przyniost
mi wiele nagréd i wyrdznien, co potwierdza, ze warto inwestowac
w jakos¢, kreatywno$¢ i najlepsze skladniki.

Poza prowadzeniem lodziarni dziele si¢ swoja wiedza
i do$wiadczeniem, szkolac przysztych lodziarzy. Prowadz¢ Akademie
Lodowe Inspiracje, a takze wspolpracuje¢ z miedzynarodowa szkota
cukierniczg Ashanti w Lodzi. Wierze, ze prawdziwe rzemiosto
wymaga nieustannego doskonalenia i przekazywania wiedzy
kolejnym pokoleniom.

Moja filozofia opiera si¢ na trzech
kluczowych filarach: pasji, wiedzy
i surowcach. Najlepsze lody powstaja tylko
z doskonatej jakosci sktadnikéw, najlepiej
tych lokalnych, potaczonych w odpowiednich
proporcjach i poddanych starannemu
procesowi produkgcji. To wlasnie pasja nie zna
granic i pozwala na tworzenie unikalnych,
czesto zaskakujacych, wyszukanych smakow.
W naszych lodziarniach od zawsze
krolujg klasyczne kompozycje, takie jak
$mietankowe, truskawkowe i czekoladowe,
a od ponad dekady dolaczyly do nich stony
karmel, pistacja oraz mango-marakuja.
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Wsréd najbardziej cenionych przez gosci smakow znajduja

si¢ takze moje autorskie kompozycje, ktore zdobyly uznanie

w konkursach branzowych. W 2017 roku nagrodzone zostaly
m.in. lody z awokado ze styryjskim olejem z pestek dyni

i czerwonym pieprzem, sorbet z malin, buraka i rozmarynu oraz
czekolady muscovado. Kolejne lata przyniosly wyrdznienia dla
takich smakoéw jak ,,Cud, miéd i orzeszki” - czyli lody jogurtowe
z miodem gryczanym i karmelizowanymi orzechami wloskimi,
»Lody Hy¢ka” z kwiatami i owocami czarnego bzu czy lody
waniliowe z karmelizowanym mlekiem w proszku.

Z kazdym sezonem w lodziarstwie pojawiaja si¢ nowe
trendy, ktore staram si¢ $ledzi¢ i interpretowac na swoj sposob.
Klasyka zawsze pozostanie fundamentem, ale coraz wigksza
popularno$¢ zyskuja lody viralowe, inspirowane §wiatowymi

hitami
° . ° o o kulinarnymi.
lienci uwielbiaja lody Przykladem

o zlozonych strukturach

~ kremowej bazie, chrupiacych
dodatkach i variegato, ktory
przelamuje smak i stanowi
prawdziwa wisienke na toreie
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jest luksusowa
dubajska
czekolada,
ktora stata sie
prawdziwa
sensacja na
targach Sigep
World w Rimini
oraz Expo Sweet
w Warszawie.
Klienci uwielbiaja lody o zlozonych strukturach - kremowej
bazie, chrupiacych dodatkach i variegato, ktory przetamuje
smak i stanowi prawdziwg wisienke na torcie. Coraz czeéciej
siegamy takze po smaki inspirowane domowymi wypiekami,
takimi jak sernik z malinami, brownie czy ciasto cytrynowe,
poniewaz przywolujg one wspomnienia z dziecinstwa

i domowej kuchni jak u babci.

Rosnaca $wiadomo$¢ zdrowego odzywiania wplyneta na
rozwoj nowych kategorii lodow, takich jak lody weganskie,
szczegolnie popularne w duzych miastach. Dzigki
odpowiedniemu bilansowi sktadnikéw i nowoczesnym
technologiom produkcji mozemy tworzy¢ szeroka game
smakow bez uzycia produktéw mlecznych. Kolejng kategoria sg
lody ,,bez cukru”, w ktérych tradycyjna sacharoze zastepujemy
poliolami, takimi jak ksylitol i maltitol. Nie zapominajmy
takze o sorbetach owocowych, ktore pozwalajg na petne
wykorzystanie sezonowych owocow i tworzenie ciekawych,
orzezwiajgcych kompozycji. Paleta barw i smakow jest
nieograniczona. Na ostatnich mistrzostwach Polski podczas
Expo Sweet stworzytem polski sorbet z kaszubskiego rokitnika
przetamany stodka morelg - prosty, ale niezwykle intensywny
w smaku.

Owoce sezonowe dajg takze mozliwo$¢ kreowania koktajli
lodowych. Jezeli mamy sezon na truskawki, jagode kamczacka,
jagode le$na, bordwke czy jezyne, to oprdcz tego, ze mozemy
stworzy¢ z nich §wietne sorbety, to po dodaniu do receptury
$mietanki kreméwki, kwasnej $mietany czy jogurtu stworzymy
co$ nieoczywistego, czyli na przyklad lody wlasnie o smaku
koktajlu truskawkowego.

Coraz bardziej fascynuje mnie réwniez temat lodow
gastronomicznych, ktére moga by¢ elementem wytrawnych
dan. Dzigki precyzyjnej kontroli nad temperaturg zamarzania
moge tworzy¢ lody o nieoczywistych smakach, takich jak

cheddar z sosem mango-marakuja

i czerwonym pieprzem czy bufala na
grzance czosnkowej z karmelizowanymi
pomidorkami i olejem bazyliowym.
Takie lody moga sie $wietnie sprawdzi¢
w restauracji jako przystawka.

Na tegorocznych targach
Expo Sweet przygotowatem lody
chrzanowe z chipsem bekonowym,
podawane na stonym krakersie
- kompozycje nieprzewidywalna,
ale niezwykle ciekawg. Uwielbiam
wspolprace z szefami kuchni, ktorzy
maja niesamowity zmyst taczenia
réznych smakéw i struktur. Sam
jestem absolwentem Technikum
Gastronomicznego w Raciborzu, dlatego
gotowanie zawsze bylo mi bliskie.
Moje doswiadczenie kulinarne czesto
przenosze do $wiata lodow, poszukujac
nowych, intrygujacych polaczen.

W lodziarstwie rzemieslniczym
kluczowe jest dbanie o jako$¢ surowcow.
Cho¢ rynek oferuje wiele gotowych
potproduktow, warto swiadomie
wybiera¢ te, ktore faktycznie podnosza
jako$¢ lodow. Zastanawiam si¢ jednak,
czy sktadniki, ktére mamy dzis, sg
réownie naturalne jak te sprzed 30 lat.
Kiedy$ jezdzilem z tatg po $wieze
mleko i jajka do lokalnych gospodarzy,
a cukier pochodzit z pobliskiej
cukrowni w Baborowie. Dzi$§ zywno$¢
wyglada inaczej, dlatego tak wazne jest
poszukiwanie sprawdzonych dostawcow
i rzemie$lniczych metod produkeji.

Patrzgc na zblizajgcy sie sezon
lodowy - juz 51. w historii naszej
rodzinnej lodziarni - wiem, ze
kluczem do sukcesu jest ciggte
poszukiwanie, eksperymentowanie
i odkrywanie nowych smakow.
BadZmy rzemie$lnikami, testujmy,
do$wiadczajmy! Tylko dzieki pasji
i zaangazowaniu mozna stworzy¢
prawdziwie wyjatkowa lodziarnie,

w ktorej kazdy smak ma swoja historie.
Rzemiosto to nie tylko technika - to
serce, emocje i ch¢é dawania gosciom

tego, co najlepsze.

TOMASZ SZYPULA
mistrz Polski

w lodziarstwie
rzemie$lniczym,
wtlasciciel lodziarni
Lody Szyputa

1974 w Baborowie

i Raciborzu
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Nabial od wiekow stanowi niezwykle istotny element naszej diety. Jego obecnosé w kuchni jest
niepodwazalna - odgrywa kluczowa role zaréwno w codziennym jadlospisie, jak i w wykwintnyech
daniach serwowanych w najlepszych restauracjach swiata.
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Produkty mleczne dostarczajg nie tylko cennych sktadnikow
odzywczych, ale takze pelnia funkcje bazowa dla wielu kulinarnych
specjatéw. Ich réznorodnoé¢ pozwala na szerokie zastosowanie
zaréwno w kuchni domowej, jak i w profesjonalnej gastronomii.

Nabiat to grupa produktéw spozywczych, obejmujaca mleko i jego
wszelkie przetwory: sery, twarogi, jogurty, kefiry, maslanki, $mietane
oraz masto. Kazdy z tych produktéw ma unikalne wtasciwosci,
ktdre czynia go niezastapionym sktadnikiem diety. Sa one bogatym
zrédlem wapnia, niezbednego cho¢by do utrzymania zdrowych kosci
i prawidtowego funkcjonowania uktadu nerwowego. Ponadto nabiat
dostarcza cennych bialek, ttuszczéw oraz innych wartos$ciowych
sktadnikéw odzywezych.

Warto zwroci¢ uwage na fakt, ze nabial pelni istotng funkcje
w kuchniach calego $wiata. Na przyklad sery to nieodzowny element
dan kuchni wloskiej - od mozzarelli w klasycznej marghericie po
parmigiano w makaronach. Wloska kuchnia stynie z bogactwa
nabiatu, ktory odgrywa w niej niezwykle wazng role. Nic dziwnego
- Wiosi od wiekéw doskonalg sztuke produkeji seréw i przetworow
mlecznych, tworzac produkty o unikalnym smaku i konsystencji.
Jednym z najbardziej znanych wloskich seréw jest parmezan

(Parmigiano Reggiano), dojrzewajacy
nawet kilka lat i wykorzystywany do
dan makaronowych, satatek czy risotto.
Mozzarella di Bufala, produkowana
z mleka bawolego, jest niezastapionym
skladnikiem pizzy margherity, caprese
czy $wiezych bruschett. Ricotta to z kolei
delikatny ser serwatkowy, ktdry $wietnie
sprawdza si¢ zaréwno w stodkich, jak
i wytrawnych potrawach, zaczynajac od
nadzienia do ravioli po kremowe desery
jak cannoli. Wloska kuchnia pokazuje, jak
wszechstronnie mozna wykorzysta¢ nabial,
faczac go z aromatycznymi ziotami,
oliwg i warzywami, co czyni ja jedna
z najpopularniejszych i uwielbianych
na $wiecie.

Jogurt to z kolei nieodlaczny skladnik
kuchni bliskowschodniej, wykorzystywany
do przygotowywania sosow, dipéw czy
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dan miesnych. Sery ple$niowe, takie jak camembert czy roquefort,
stanowia natomiast baze dla wyrafinowanych przystawek
w kuchni francuskiej.

Polska kuchnia réwniez czerpie pelnymi garéciami z bogactwa
nabiatu. Twardg jest podstawa sernikow i pierogdw, $mietana
wzbogaca smak zup i soséw, a masto stanowi nieodlaczny element
tradycyjnych wypiekow. Jednym z najczeséciej wybieranych
produktéw mlecznych jest jogurt, ktory mozna spozywac
samodzielnie lub wykorzystywac¢ jako baze do sosow, dressingéw
i deserow.

Z mojego trzydziestoletniego do$§wiadczenia w gastronomii
wynika, Ze nabial jest niezastapiony w profesjonalnej kuchni. Coraz
czesciej spotykam sie z nowoczesnymi interpretacjami tradycyjnych
potraw, w ktorych nabiat odgrywa kluczows role. Na przyklad
zamiast klasycznego twarogu do sernika wykorzystuje si¢ jogurt
grecki, co nadaje mu lzejsza i bardziej aksamitnag konsystencje. To
$wietna propozycja dla goéci, ktérzy poszukuja znanych smakéw
w nieco od$wiezonej wersji.

Wspolczesna kuchnia nieustannie eksperymentuje, faczac rézne
rodzaje nabialu w zaskakujace kompozycje smakowe. Szefowie
kuchni wykorzystuja innowacyjne techniki kulinarne, by nada¢
nowy wymiar temu, co na pozor znane. Popularne sg fuzje smakow,
takie jak ser kozi z owocami czy ser ple§niowy w polaczeniu
z orzechami i miodem. Przykladem moze by¢ tarta z serem kozim,
cukinig i orzechami wloskimi - propozycja, ktéora taczy delikatno$é
sera z chrupkoscig orzechoéw i warzyw.

Nie mozna tez zapominac o serach dojrzewajacych, ktore
stanowig podstawe wyrafinowanych desek seréw, serwowanych na
spotkaniach towarzyskich. Polski ser dtugodojrzewajacy doskonale
komponuje si¢ z zielonymi winogronami, a camembert i gorgonzola
z figami i miodem. Aby uzupelni¢ to do§wiadczenie smakowe, warto
podac¢ do tego chrupiace, ciepte grzanki. Gwarantuje, ze bedzie to
idealne dopelnienie spotkania.

Czesto pojawia si¢ pytanie, czy jajka mozna zaliczy¢ do grupy
nabiatu. Cho¢ maja podobne wartoéci odzywcze - bogate w biatko,
tluszcze i mineraly — nie zawieraja mleka, wigc formalnie nie naleza
do tej kategorii. Mimo to odgrywaja kluczowg role w gastronomii
zaréwno w potrawach wytrawnych, jak i deserach.

Warto zwrdci¢ uwage na trend
kupowania produktéw od lokalnych
dostawcow. Sery kozie, ktdre cieszg si¢ coraz
wigksza popularnoscia, sa doskonatym
przykladem warto$ciowego, naturalnego
produktu. Osobi$cie kupuj¢ je u mojego
przyjaciela Tomka, ktory prowadzi mala
manufakture na Kaszubach. Lokalne
wyroby wyrdzniaja si¢ niepowtarzalnym
smakiem i wysoka jakoscia, dlatego warto
siggac po polskie produkty, wspierajac
jednoczesnie rodzimych producentow.
Ponadto warto wybiera¢ produkty
sprawdzone i wysokiej jakosci.

Nabiat to nie tylko codzienny
sktadnik naszej diety, ale takze inspiracja
do kulinarnych eksperymentéw. Od
tradycyjnych potraw po nowoczesne
interpretacje — mleko i jego przetwory
odgrywaja kluczowa rol¢ w gastronomii
na calym $wiecie. Bogactwo smakéw
i mozliwosci, jakie daje nabial, sprawiaja,
ze jego rola w kuchni nigdy nie straci
na znaczeniu. Bez wzgledu na to, czy
wybieramy tradycyjne polskie sery,
§rédziemnomorskie jogurty czy egzotyczne
przetwory mleczne, nabial zawsze pozostaje
fundamentem wielu kulinarnych arcydziet.

SEBASTIAN CICHY
wspotwiasciciel

i szef kuchni

w restauracji KonCi
by Sebastian Cichy
w Bolszewie

REKLAMA

W asortymencie firmy Viands znajda Panstwo mnéstwo
ciekawych najwyzszej jakosci produktow, ktore swietnie nadaja sie
do produkcji lodéw, tortéw, ciast, tartaletek, babeczek i ptysi

Oferujemy na przyktad:

Btonniki roslinne do stabilizacji lodéw;

Rozwigzania do lodéw weganskich,
bez dodatku cukru czy alkoholowych
rowniez oparte na btonnikach;

Cremino pistacjowe z kawatkami

Cremino o smaku orzechowo-kakaowym

z kawatkami orzechéw laskowych;

Gesta polewe o smaku marakui
z pestkami;

Przektadke z wisni amarena;

Soki Sam Sok z owocéw jagodowych
w matych szklanych butelkach;

karmelizowanych pistacji;

Cremino pistacjowe i ciemna
stracciatelle, ktéra tworzy swietne duo
do kreacji lodéw o smaku dubajskiej

czekolady;

Zapraszamy do kontaktu,
chetnie opowiemy o produktach
i podzielimy sie inspiracjami

na nowe desery.

oferty B2B: mail@viands.pl @ tel. 48 664 59 90
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Wkraczamy w ezas wiosny. Ludzie porzadkuja ogrody lub podwérka, a barmani zaczynaja porzadkowaé
bary, Scierajac zimowy kurz i pracujac nad wiosennymi koktajlami. Oto sposéb, jak sprawi¢, aby goscie
szybko zapomnieli o chlodzie i $niegu.

24 / Szef Kuchni

Dzien jest coraz dtuzszy, kazdy nieco bardziej usmiechniety, stonce
coraz mocniej rozpieszcza nas swoimi promieniami - jeszcze tylko kilka
dni i wszyscy zapomnimy o zimowym chfodzie.

Zima to okres, kiedy wiekszo$¢ gosci podczas wizyty w barach
poszukuje mocnych, wyrazistych, czesto ziotowych i rozgrzewajacych,
doznan, a w koktajlach dominujg nuty smakowe imbiru, miodu,
gozdzikow i cynamonu. Natomiast wiosng nasi goécie tesknia za
orzezwieniem i smakiem $wiezych cytruséw, dlatego beda od nas
wymagac¢ lekkich, owocowych propozyciji.

Zegnajac zime, wchodzimy w czas, gdy przyroda budzi sie do zycia
i powinni$my to wykorzysta¢. Juz za kilka dni pojawia sie pierwsze
kwiaty, pedy, ziota.

- Wraz z dtuzszymi dniami i otwierajagcymi si¢ ogrodkami
gastronomicznymi, wiecej czasu bedziemy spedza¢ na zewnatrz,
korzystajac ze stonica, ktérego brakowato nam przez calg zime. Wiosna to
idealny czas na wykorzystywanie zarowno sezonowych, jak i lokalnych
produktéw, ale nie tylko! Z przyjemnoscia siegamy réwniez po
tropikalne smaki, czesto przywiezione z zimowego ,,Jadowania baterii”
podczas wakacyjnych wyjazdow. Na pewno czesciej siegamy po pozycje
o nizszej zawartoéci alkoholu, czesto delikatne, orzezwiajace, z lekka
nutka... czegos$ ciekawego! W portfolio firmy Pinot znajdziecie wiele
interesujacych produktow, ktore pozwola Wam przygotowaé pyszne
koktajle. Znajdziecie je na stronie internetowej dystrybutora, w sklepach
specjalistycznych, najlepszych koktajlbarach oraz cenionych restauracjach
- podkresla Marcin Szyma, Pinot Wine & Spirits Brand Ambassador.

Uwazam, Ze barman, ktéremu zalezy na zaskakiwaniu swoich
przyjaciol po drugiej stronie baru, powinien eksperymentowac
w ogrodzie i korzysta¢ z dobra otaczajacej nas natury, jesli oczywiscie ma
do tego warunki. Podrecznym barmanskim ogrédkiem moze stac sig
chocby parapet w lokalu, na ktérym mozna uprawia¢ ziota w doniczkach,
takie jak mieta, bazylia, koperek, rozmaryn i wiele innych. Dodajg bardzo
duzo $wiezosci i orzezwienia. Idealnym przyktadem bedzie dodanie do

klasycznego ginu z tonikiem mlodego kopru
lub lubczyku.

Mimo Ze gin tonic to minimalistyczny
drink, moim zdaniem idealnie sprawdza si¢
w nieoczywistych potaczeniach. Jalowcowy
charakter ginu idealnie wspolgra nie tylko
z ziolami, ale takze z owocami, takimi jak
maliny, agrest czy, pojawiajace si¢ nieco pdZniej,
czere$nie. Mozemy tez dodac zielonego ogorka,
cytrusy oraz $wieze kwiaty. Dodatkowo
babelkowa tekstura toniku zapewni oczekiwane
orzezwienie, a jego gorycz mocno podkresli
smaki naszych wiosennych dodatkéw.

Wskazatem na tak prosty koktajl, ktory
bedzie tatwy w odtworzeniu, szczegélnie dla
miodych barmanéw, bo osobiécie bardzo cenie
minimalizm. Oczywiscie w zaleznosci od
kreatywnoéci moze by¢ bardzo zaskakujacy,
poniewaz mozemy do niego doda¢ niemalze
wszystko. Ponadto to klasyczna propozycja,
ktora daje niebywate pole do manewru,
uwzgledniajac takze narastajacy trend
koktajli bezalkoholowych. Na rynku napojow
bezalkoholowych pojawia sie coraz wiecej ginow
zero. Szczerze polecam nasze krajowe, najlepiej
kraftowe, produkty, ktére cechuje wysoka jakos¢.

Barmanom poszukujacym wiosennych
inspiracji polecam tez wybra¢ sie na spacer do
lasu. Le$na przestrzen to prawdziwa kraina
smakow i aromatow, zielona apteka i Zrodlo
energii oraz motywacji! To raj przede wszystkim
dla poszukiwaczy splendid food chcacych

DOSTEP DO TYCH TRESCI MOGA MIEC WYLACZNIE
PRZEDSIEBIORCY ZAJMUJACY SIE PRODUKCJA,
OBROTEM HURTOWYM ORAZ HANDLEM
NAPOJAMI ALKOHOLOWYMI.

USTAWA Z DNIA 26 PAZDZIERNIKA 1982R.
0 WYCHOWANIU W TRZEZWOSCI
| PRZECIWDZIALANIU ALKOHOLIZMOWI.
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wprowadza¢ do koktajli sktadniki o wielu dobroczynnych wiasciwosciach.
To doskonaly sposéb na zaskoczenie gosci. Goraco zachecam do
wprowadzenia takiej idei w wiosennej karcie.

Idealnym przykladem wiosennego lesnego skarbu typu splendid food
jest oskota — woda pozyskiwana z pnia brzozy. Jest to idealna baza do
przygotowania naparu herbacianego na zimno - cold brew. Cechuje ja
delikatny, stodkawy drzewny posmak, a do tego jest to bardzo zdrowy
sktadnik, mocno nasycony witaminami. Do przygotowania takiego
cold brew mozemy wykorzysta¢ zielong herbate lub mieszanke ziotowa
o smaku owocow lesnych. W ten sposob uzyskamy iscie wiosenna baze
zaréwno do koktajli alkoholowych, jak i bezalkoholowych, ktdre beda
inspirowane le$nymi podrézami.

- Tworzac wiosenna karte koktajli, warto siega¢ po sktadniki,
ktére tacza naturalno$é z intensywnym smakiem. Swietnym wyborem
beda owocowe nuty, takie jak brzoskwinia czy ananas, ktére nadadza
koktajlom $wiezo$¢ i lekkos¢. Pamietajmy, Ze goscie coraz bardziej cenia
produkty o krétkim skladzie, dlatego warto wybierac syropy bazujace
na naturalnych aromatach i barwnikach — migdzy innymi to wyréznia
produkty Fabbri. Kluczem jest balans — wykorzystanie wysokiej jako$ci
skladnikéw pozwala podkresli¢ naturalng esencje owocow, tworzac
wyjatkowe kompozycje smakowe na nowy sezon — zaznacza Federico
Fabbri, Beverage Export Director Fabbri — wloskiej marki, ktérej syropy,
sosy i dodatki barmanskie sa importowane i dystrybuowane w Polsce
przez firme Gourmet Foods.

Skladnikami, ktére tez powinny by¢ uwzglednione w wiosennych
kartach, beda: syrop z mlodych pedéw sosny, syrop z bzu, lilak pospolity
w postaci syropu lub kordialu i bardzo aromatyczny syrop z mniszka
lekarskiego, ktéry mocno kojarzy sie z wiosng. Nie mozemy tez
zapomnie¢ o0 miodzie z lipy bedacym prawdziwa stodycza wiosny. To
produkty, ktére mozemy przygotowaé osobiscie, co bedzie wymagalo
sporego nakladu pracy, lub kupic.

- Wiosna polecam syropy 68Bar m.in. z kwiatu czarnego bzu - jego
delikatny, kwiatowy smak komponuje sie z mieta, limonka oraz winem
musujacym, pozwalajac na przygotowanie kultowych koktajli, jak Hugo,
réwniez w wersji NoLo. Swietnie sprawdzi sie marakuja, ktéra wnosi
egzotyczna nute i przelamuje stodycz kwasowoécia. Roza to wybor
dla mitosnikéw subtelnej elegancji — dodajac ja, stworzysz koktajle
o aromatycznym, lekko perfumowanym charakterze np. w zestawieniu

z maling lub cytryna z tonikiem. Doskonatym
dodatkiem do wiosennych lemoniad jest syrop
lawendowy, ktory w polgczeniu z cytryna,
limonka i gatazkg rozmarynu tworzy
orzezwiajacy napoj o ziolowym charakterze.
Imbir wnosi pikantnos¢ i podkreca smak
koktajli owocowych, natomiast melon i arbuz
to kwintesencja §wiezosci - idealne do spritzow
- mowi Adam Dulski, specjalista ds. rozwoju
kategorii kawy i napoje w Bidfood.

Ciekawym pomystem na urozmaicenie
wiosennych kombinacji bedg tez infuzowane
przez nas alkohole mocne. Wodka czy gin
moga w prosty sposob nabra¢ wiosennych
aromatow — wystarczy, ze do wybranego
trunku dodamy na przyktad zielong herbate
iuzyskamy orzezwiajacy smak, a propozycja
Gin Tea na bazie infuzowanego ginu bedzie
niemalym zaskoczeniem.

Syropy, infuzje, bazy lemoniadowe,
wszystko to mozemy wykorzysta¢ w koktajlach
typu sour lub collins, ktére idealnie nadaja
si¢ do wiosennej karty. Stodko-kwasne
propozycje i dobrze zbalansowane owocowe
smaki beda wiosna wyjatkowo wprowadzaly
w mily nastrd;j.

Pamietajmy tez o potencjale wody
mineralnej i wina musujacego. Babelkowa
konsystencja powoduje, ze koktajl sie otwiera
i uwypuklaja si¢ wszystkie nuty zapachowe
i smakowe. Nie powinno zatem zabraknaé
w wiosennej karcie klasycznych koktajli typu
Hugo Spritz, Aperol Spritz czy Limoncello
Spritz. Najlepiej przygotowac je zaréwno
w wersji alkoholowej, jak i bez alkoholu,
wychodzac naprzeciw oczekiwaniom gosci.

Swiat miksologii nie stoi w miejscu. Oprécz
nowych technik i sposobu postrzegania

STREFA SZEFA

koktajli pojawiaja si¢ tez nowe mody. Obok dobrze juz znanej i cenionej
przeze mnie zasady minimum waste, w tym roku zaobserwowac
mozna wkraczajacy trend koktajli ekologicznych, co wynika z rosnacej
$wiadomosci ekologicznej konsumentow.

Dzieki temu, ze 2025 rok w $wiecie barmanéw bedzie wyjatkowo
ekologiczny, przyniesie wiele nowych innowacji. Z zainteresowaniem
obserwuje scen¢ barmanska w Polsce i zagranica. Nowoczesne techniki,
jakie si¢ pojawiajg, moga przynie$¢ nam wiele niespotykanych dotad
za barem rozwigzan. Mowa tu, oczywiscie, o wkraczajacej do naszej
branzy pewnym krokiem sztucznej inteligencji. Juz sg pierwsze
szkolenia barmanskie z zakresu wykorzystania tego mechanizmu.
Polecam kazdemu poswieci¢ troche czasu na sprawdzenie, co moze nam
zaproponowac to rozwigzanie w ramach komponowania wiosennej
karty koktajlowe;.

Goscie przywigzuja coraz wieksza wage do zdrowego stylu zycia, przez
co roénie trend alternatywny dla klasycznych koktajli alkoholowych.
Pamietajmy o tym i postarajmy sie nie ograniczaé, projektujac wiosenna
karte, tylko do takich moktajli jak Mojito czy Pifia Colada. Wedtug mnie
w kazdej karcie powinno znaleZ¢ sie miejsce na propozycje z procentami
oraz twist niezawierajacy alkoholu. Jako przyktad mozemy podaé Negroni,
ktory dzieki duzej dostepnosci produktéw zero mozemy odtworzy¢
w bardzo ciekawy sposob. Rosnaca popularnoéé¢ lekkich drinkéw o niskiej
zawartosci alkoholu tez powinna by¢ wzieta przez nas pod uwage.

Podsumowujac, przy projektowaniu wiosennej karty pamietajmy, ze
powinni$my wychodzi¢ naprzeciw oczekiwaniom gosci, ktérych czesto
dobrze znamy. Starajmy si¢ wykorzystywac to, co mamy w zasiegu reki.
Bardzo czesto barmani siegaja po egzotyczne smaki, co oczywiscie

jest ciekawe, lecz pamietajmy, ze nasze lasy
ilaki takze sa pelne nie tylko koloréw;, ale

tez naturalnego bogactwa smakowego. Nie
béjmy si¢ w pracy nowoczesnych rozwiazan
itechnik, ale oddajmy tez hotd sprawdzonej
Kklasyce. Szczegdlnie wiosng skupmy sie na
obnizonej zawarto$ci alkoholu, gdyz ten

trend mocno narasta i tak naprawde jest

to dopiero poczatek tego, czego bedzie od

nas wymagal rynek. Bez wzgledu na to, czy
jesteSmy nowicjuszami, czy profesjonalistami,
odwazmy si¢ eksperymentowa¢. Niech wiosna,
ktdra zawsze zachwyca, bedzie inspiracja, aby
Wasze koktajle zachwycaly smakiem, zapachem
i pomystowoscia. Zycze wszystkim kolezankom
ikolegom z branzy powodzenia i niekonczacej

sie tworczej weny!

PIOTR GUTOWSKI
Zwyciezca

IIT Mistrzostw Polski
Barmanéw Koktajli
Bezalkoholowych,
barman w Pubie JAN
w Ladku-Zdroju
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Zyskujesz:
* indywidualne ceny
* 100% Service Level i gwarancje swiezosci
* duze opakowania gastronomiczne
* szeroki wybor marek wtasnych
tg Economy i Topseller

Skontaktuj 2
sie znami

@ selgros.pl/horeca
@ horeca@selgros.pl
) 0800505 105
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Sto numerow,
TYSIACE HISTORII - SWIETUJEMY

STREFA MENEDZERA

SETNE WYDANIE ,SZEFA KUCHNI"

Sto numeréw temu ruszyliSmy w te podroz z jednym celem: dostarezaé Wam wiedze, inspiracje i Swieze
spojrzenie na to, co dzieje sie w sektorze HoReCa. ,,Szef Kuchni Magazyn Branzy Gastronomicznej” to
narzedzie pracy dla profesjonalistow.

Jestem tam,
sdzie byé
powinienem

Od 2016 roku sledzimy zmieniajace si¢ trendy, rozmawiamy
z ekspertami, analizujemy wyzwania, ktdre staja przed restauratorami,
wiascicielami lokali gastronomicznych, szefami kuchni, menedzerami,
cukiernikami, barmanami, kelnerami, dostawcami, a takze wszystkimi
osobami zwigzanymi z sektorem HoReCa. Dzi$ swigtujemy ten
wyjatkowy moment i patrzymy w przyszlos¢ - nie po to, by wystawia¢

sobie laurke, ale by doceni¢ ludzi, ktérzy codziennie ksztaltuja t¢ branze.

100 NUMEROW - JAK ZMIENILA SIE BRANZA?

Od pierwszego wydania bylismy $wiadkami prawdziwej rewolucji.
Pamigtacie boom na kuchnie molekularna? Eksperymenty z piankami,
sferyfikacja i azotem? Potem przyszedl czas na powr6t do prostoty
- sezonowe skladniki, lokalne produkty i szacunek do tradycji. Dzi$
restauratorzy i szefowie kuchni facza innowacje z autentycznoscia,

a rzemioslo i historia miejsca sa rownie wazne, co kreatywne
techniki kulinarne.

Jednak zmiany w kuchni to tylko cze$¢ tego, co dzialo sie w sektorze
HoReCa. Technologie zaczety odgrywac kluczowa role - systemy
do zarzadzania restauracjami, rezerwacje online, cyfrowe menu czy
automatyzacja proceséw w kuchni staly sie codziennoscia. Goscie
oczekuja szybszej obstugi, spersonalizowanych do$wiadczen i wigkszej
dbatosci o ekologie.

Widzielismy tez trudne momenty — pandemie, kryzysy gospodarcze,
problemy kadrowe. Branza musialta nauczy¢ sie elastycznosci
i dostosowania do dynamicznych zmian. Wiele bizneséw zmienito
model dzialalnosci, inne catkowicie przeprojektowaty menu
i podejécie do zarzadzania zespolem. Ale jedno pozostaje niezmienne
- gastronomia to branza ludzi z pasjg, ktorzy potrafig walczy¢
0 swoje marzenia.

A my? Przez te wszystkie lata nie tylko relacjonowali$my zmiany,
ale i starali$my sie dostarcza¢ narzedzia i wiedze, ktére pomagaja Wam
w prowadzeniu biznesu na co dzien. Bo ten magazyn od poczatku byt
tworzony z mysla o Was - profesjonalistach, ktorzy codziennie pracuja
nad tym, by goscie wychodzili zadowoleni i wracali po wiecej.

WYZWANIA NA PRZYSZLOSC
Jesli jest cos pewnego w gastronomii, to fakt, ze nigdy nie stoi
w miejscu. Nowe wyzwania pojawiaja si¢ szybciej, niz zdazymy na nie
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zareagowad, ale to wlasnie sprawia, Ze ta
branza jest tak ekscytujaca.

Zréwnowazony rozwoj, zero waste
i odpowiedzialne zarzadzanie zasobami
to juz nie tylko trendy - to wymog
nowoczesnej rzeczywistosci. Coraz wiecej
restauracji i hoteli stawia na minimalizacje
odpadéw, wspolprace z lokalnymi
dostawcami i bardziej ekologiczne
podejscie do biznesu.

Jako redakcja wiemy, Ze nasze
kolejne wydania musza nadgzac za tym
dynamicznym rynkiem. Planujemy wigcej
praktycznych materiatéw, pogtebionych
analiz oraz rozmow z ekspertami, ktére
pomoga Wam skutecznie prowadzi¢
biznes. Chcemy by¢ jeszcze blizej Waszych
wyzwan i dostarczad tresci, ktore realnie
wspierajg rozwdj branzy.

DZIEKUJEMY, ZE JESTESCIE Z NAMI!
Sto numerdw to nie tylko nasza
historia - to historia sektora HoReCa,
bo tego jubileuszu nie byloby bez Was
- naszych czytelnikow, partnerdw,
ekspertow i wszystkich, ktorzy kazdego
dnia wktadaja serce w gastronomie. To
Wy nadajecie sens naszej pracy. To Wasze
sukcesy, codzienna walka z wyzwaniami
i nieustanne poszukiwanie nowych
rozwigzan inspirujg nas do tworzenia
nastepnych wydan. Dziekujemy za Wasze
wsparcie, kazda przeczytang strone,
rozmowe, komentarz i sugestie. Zamiast
patrzec wstecz, zapraszamy Was do
spojrzenia w przyszlos¢ — bo najlepsze
jeszcze przed nami! Do zobaczenia
w kolejnych numerach!

STREFA MENEDZERA

SZEF KUCHNI W BISTRO FERMENT DOM SADYBA W WARSZAWIE

- Od 2016 roku nastapilo wiele zmian. Zaczely powstawaé nowe koncepty
nakierowane na mtodego odbiorce i prowadzone z sukcesem przez amatoréw oraz
wiele lokali tworzonych na krotki okres. Niezwykle rozwinety si¢ rynki piekarniczy
i kawowy, a takze coraz wigcej opcji dla wegan i wegetarian. Wrecz obowiazkiem
jest dzi§ woda za darmo i uwzglednianie diet eliminacyjnych. Niestety w wielu
przypadkach obnizyla si¢ jakos§¢ serwisu, a wysokie koszty prowadzenia biznesu
przekladajg si¢ m.in. na wygérowane ceny win na kieliszki.

Absolutnie imponujace i wazne we wszystkich numerach ,,Szefa Kuchni” jest
to, ze od zawsze poznajemy wyjatkowe postacie polskiej gastronomii. Baczne oko
redakcji selekcjonuje i wybiera tych, ktérzy maja w sobie gen kulinarnej pasji, talent
i ciekawe rzeczy do przekazania kolegom z branzy. To gazeta, ktéra §ledzi trendy,
wylapuje zjawiska zachodzgce na naszym rodzimym rynku i stara si¢ je wyjasnic,
omowic, zaszczepi¢. To najrozniejsze tematy i zagadnienia z naszej pracy omawiane
przez profesjonalistow z konkretnych dziedzin. Przydatne, skondensowane i wazne
na kolejny rok dziatalno$ci. Cenie sprawozdania z wydarzen branzy, odnotowuje
ciekawych producentéw, zawsze czytam przepisy kulinarne. Jestem pewna, ze
cofajac si¢ o kilkadziesigt wydan, i dzi§ znalazlabym w tamtejszych numerach nadal
aktualne wypowiedzi. Trzymam kciuki za kolejne lata, wspieram forme informacji
na papierze, w prenumeracie, i namawiam do znalezienia na pélce miejsca na nowe
i starsze numery - zaznacza Agata Wojda, szef kuchni w bistro Ferment Dom Sadyba

w Warszawie.

WSPOLWLASCICIEL | SZEF KUCHNI RESTAURACJI STRONA. W POZNANIU

- Branza gastronomiczna od 2016 roku przeszta wiele zmian, ktére wplynety na
funkcjonowanie restauracji i oczekiwania konsumentéw. Zauwazytem, ze duzy nacisk
ktadziemy na zréwnowazony rozwoéj, co oznacza wykorzystanie lokalnych produktéw,
sezonowos¢ oraz ekologiczne metody upraw. Nasi goscie sa bardziej $wiadomi wpltywu
diety na zdrowe odzywianie i Srodowisko. Kolejnym punktem jest zmiana pokoleniowa.
Nowe pokolenie naszych gosci wprowadza zainteresowanie réznorodnymi dietami,
takimi jak weganizm, wegetarianizm czy dieta bezglutenowa. Czesto powtarzam,
ze to gos¢ ksztaltuje nasza kuchni¢ poprzez jasne oczekiwania Zywieniowe. Nalezy
réowniez wspomnie¢ o wszechobecnej technologii, ktéra zmienita sposob zamawiania
i dostarczania zaréwno surowcow, jak i jedzenia. Rozwineta si¢ strefa aplikacji
mobilnych, a platformy do zamawiania jedzenia online oraz systemy zarzadzania
restauracjami staly sie nieodlacznym elementem naszego zawodu i caltej branzy. Wzrasta
warto$¢ ksztalcenia i szkolen. Szefowie kuchni oraz personel coraz cze$ciej uczestnicza
w programach szkoleniowych, kursach i wydarzeniach branzowych, aby rozwija¢
umiejetnosci zawodowe, interpersonalne oraz kompetencje miekkie.

Magazyn ,,Szef Kuchni” jest dla mnie warto$ciowym Zrédlem informacji o trendach
oraz nowinkach. Jest réwniez platforma, ktora laczy ludzi z branzy, umozliwiajac
wymiane do$wiadczen i nawiazywanie kontaktéw zawodowych. Artykuty i wywiady
dostarczajg nam wielu cennych informacji dotyczacych ustug, technik kulinarnych,
zarzadzania restauracja czy marketingu. Warto siega¢ po magazyn ,,Szef Kuchni”,
aby by¢ na biezaco z dynamicznie zmieniajacym si¢ §wiatem gastronomii i rozwijaé
umiejetnoséci. Dobrze, ze jestescie z nami! - mowi Pawel Salamon, wspotwlasciciel i szef
kuchni restauracji Strona. w Poznaniu.
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STREFA MENEDZERA

WLASCICIEL ORAZ SZEF KUCHNI W RESTAURACJI
MOONSFERA W WARSZAWIE, PREZES 0GOLNOPOLSKIEGO
STOWARZYSZENIA SZEFOW KUCHNI | CUKIERNI

- Lata od 2016 roku byty do$¢ burzliwym czasem w modach, trendach i ekonomii
w sektorze HoReCa. Kuchnia molekularna niemal odeszta w zapomnienie i pozostaly
obudzone w jej ramach m.in. slow cooking, sous-vide, troche espum i azot dla efektu
wow. Zanotowalismy niespotykany wrecz wzrost znaczenia wegetarianizmu i weganizmu,
ktory obecnie powoli stabnie. Zaden inny kraj w Europie nie siegnal nawet w polowie
tego poziomu. Restauracje zaczely zauwazac tych gosci, a szefowie kuchni zrozumieli,
ze nalezy mie¢ takze oferte wege. Powstaly dedykowane bary, bisto i restauracje. Z kolei
COVID-19 rozwalil do fundamentéw podstawy ekonomii i obudzit nowe przyzwyczajenia
gosci. Wybuch pandemii zamknal w drastyczny sposéb wiekszo$¢ firm cateringowych.
Postawil w stan upadlosci wiele bardw, restauracji czy stoldwek, wpychajac w szara strefe
dziesigtki tysiecy ludzi pracujacych w gastronomii. Knajpki, bary czy kebabo-pizzerie
bez racjonalnie policzonych kosztéw padlty od razu. Tak powstala nowa moda na catering
dietetyczny. Dla jednych cenna jest liczba kalorii, a dla drugich wygoda, bo oduczyli si¢
gotowac lub nie majg na to czasu. Nastapil takze rozkwit fine diningu. Dzi$§ najwazniejsza
jest uczciwo$¢ kulinarna — warto dbac o jakos¢ i stalych gosci.

Dlaczego ,,Szef Kuchni”? To jasne - po pierwsze magazyn zawiera aktualne tresci,
do ktérych mozemy wraca¢, a po drugie czytamy w nim o problemach, radosciach
i pomystach na branze, czyli nasz §wiat ludzi w biatych kitlach - podsumowuje Jarostaw
UScinski, wladciciel oraz szef kuchni w restauracji Moonsfera w Warszawie, prezes
Ogolnopolskiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni.

STREFA MENEDZERA

SZEFOWA KUCHNI | WLASCICIELKA RESTAURACJI
Z DRUGIEJ STRONY LUSTRA W SZCZECINIE

- Branza gastronomiczna w Polsce od 2016 roku przeszta znaczace zmiany, ktére widzimy
zaréwno w ofercie produktowej, sposobie pracy, jak i w technikach kulinarnych. Wiele z nich
przyszlo wraz z powracajacymi z emigracji kucharzami, emitowanymi programami kulinarnymi,
podrézami i konkursami. Jednym z kluczowych czynnikéw bylo rosnace zainteresowanie
Polakéw zdrowym odzywianiem oraz lokalnymi produktami. Wiele restauracji wprowadzilo
do menu dania oparte na lokalnych rybach, miesie, warzywach i ziotach, co wpltyneto na
réznorodnos¢ i jako$¢ serwowanych positkéw. Zmieniajace si¢ preferencje gosci wymusity
na kucharzach stosowanie technik, ktére zachowuja wartosci odzywcze i naturalny smak
skladnikéw. Ewolucja objeta rowniez zasady pracy w gastronomii — coraz wigkszy nacisk
kladzie si¢ na zréwnowazony rozwdj i ekologie, co przejawia si¢ w ograniczaniu marnotrawstwa
zywnoéci, recyklingu i zero waste w kuchni. Warto tez wspomnie¢ o pandemii COVID-19.
Zambkniecie lokali zmusilo restauracje do przejscia na model dostaw i sprzedaz na wynos.

Dla wielu przedsiebiorcow byta to jedyna szansa na przetrwanie. Popularnos¢ aplikacji do
zamawiania jedzenia to zjawisko, ktére utrzymuje sie do dzisiaj. Ponadto obserwujemy wieksza
obecno$¢ kobiet na stanowiskach kierowniczych. Zmiany te s3 wynikiem zmieniajacych sie norm
spolecznych, rosnacego znaczenia rownosci pici oraz inicjatyw wspierajacych rozwoj zawodowy
kobiet, ktére zaczely zdobywac coraz wigcej przestrzeni w zawodach weze$niej zdominowanych
przez mezczyzn. Coraz czesciej widzimy kobiety prowadzace z sukcesem restauracje, kawiarnie
czy cukiernie, a ich rosngcy udzial w branzy odzwierciedla ich pasje i zainteresowania. Firmy
zréznicowane pod wzgledem plci maja tendencje do osiggania lepszych wynikéw finansowych
isa bardziej innowacyjne. Znaczenia nabieraja tez zdolnosci interpersonalne i umiejetnosé

pracy zespolowej. Kucharze, oprocz doskonalenia umiejetnosci kulinarnych, musza takze by¢
otwarci na innowacje i gotowi do ciaglej nauki. Nie mozna takze pomina¢ wplywu mediéw
spoleczno$ciowych, ktore staly sie platforma do promowania szeféw kuchni. Dzieki nim kucharze
moga dzieli¢ sie swoimi osiagnieciami, przepisami i historiami z szeroka publicznoscia, co

SZEF KUCHNI, PREZES FUNDACJI KLUBU SZEFOW KUCHNI

- Od 2016 roku gastronomia przeszta spektakularng metamorfoze. Cyfryzacja,
zréwnowazony rozwoj i redefinicja relacji z go§¢mi wywrdcity do géry nogami
dotychczasowe standardy. Aplikacje mobilne, platformy dostaw, media spotecznosciowe
staly si¢ nieodlacznym elementem kazdej restauracji. W menu na state zagoscily dania
weganskie, wegetarianskie oraz potrawy bazujace na lokalnych, sezonowych produktach.
Kucharze coraz $mielej eksplorujg techniki kulinarne. Restauracja bez aplikacji, szef kuchni
bez Instagrama? Absurd. Goscie zaczeli delektowac sie daniami, zanim jeszcze poczuli ich
smak. A dostawy? Kiedy$ fanaberia, dzi§ codzienno$¢. Zamawiasz tajskie, a po 40 minutach
masz je na talerzu. Trendy? Weganskie rewolucje, wegetarianskie eksperymenty, lokalne
skarby. Gwiazdki Michelin sypia si¢ hojnie. Nowe czasy, jednak czy w pedzie za nowosciami
nie zagubili$my esencji kuchni? Branza od 2016 roku przypomina plac budowy po trzesieniu
ziemi. Fundamenty te same, ale struktura inna. Czy w tym cyfrowym wirze nie zatraciliémy
tradycyjnego rzemiosta? Jako kucharz z pasjg, z niepokojem obserwuje samozwanczych
»szefow”, ktérych wiedza i podejscie do zawodu zatrzymaly sie w czasie. Bylejakos¢,
ignorancja wobec klasyki, brak szacunku do skladnikéw - to smutna codziennos$¢. W dobie
powszechnego dostepu do wiedzy stagnacja jest nie do przyjecia. Gastronomia to sztuka
cigglej ewolucji. Widok artystycznie zaaranzowanych dan, ktore smakuja jak tektura to
kulinarna zbrodnia. Gotowanie to dla mnie co$ wiecej niz praca, to cz¢$¢ mojej tozsamosci.
Widzac, jak niektorzy sprowadzajg je do efektownej iluzji, nie moge milczec.

W tym dynamicznym $wiecie czasopismo ,,Szef Kuchni” pozostaje niezastapionym
drogowskazem. Dostarcza aktualnych trendéw, wywiadéw z mistrzami kuchni, recenzji
sprzetu i inspirujacych przepiséw. To skarbnica wiedzy dla profesjonalistow i amatoréw,
ktora jest jak stary, zaufany przyjaciel. Zawsze pod reka, zawsze z nowymi pomystami.
Jakbys wpadl na plotki do ulubionego kucharza. Trendy, nowinki, kulinarne triki. Dla
kazdego, kto kocha gotowanie, to bezcenny skarb. Warto go mie¢, by nie zosta¢ w tyle
i tworzy¢ co$, co wywota kulinarny zachwyt - podkresla Jarostaw Walczyk, szef kuchni,
prezes Fundacji Klubu Szeféw Kuchni.
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zwieksza ich widocznoéé.

WLASCICIEL | SZEF KUCHNI RESTAURACJI LA CANTINA
BY HARAPKIEWICZ W SWIDNICY

- Dzigki preznej dzialalnosci magazynu ,,Szef Kuchni” osoby interesujace si¢ mocno
gastronomig sg w stanie szybko pozyska¢ wiedz¢ na temat nowinek gastronomicznych
oraz trendéw. Magazyn daje tez po prostu mozliwo$¢ poczytania opinii specjalistow
w branzy na rézne ciekawe tematy. Dla osdb cenigcych sobie tradycyjne metody
pozyskiwania wiedzy, a takze inspiracji czy nowych trendow, to §wietna alternatywa. ,,Szef
Kuchni” bardzo preznie dziata tez w mediach spolecznosciowych, co pozwala na szybkie
rozeznanie si¢ w nowinkach gastronomicznych - podkresla Wojciech Harapkiewicz,
wlasciciel i szef kuchni restauracji LA CANTINA by Harapkiewicz w Swidnicy.

W kontekscie tych przemian magazyn ,,Szef Kuchni” stat si¢ cennym Zrédlem wiedzy i inspiracji
dla profesjonalistow z branzy. Od wydania pierwszego numeru magazyn konsekwentnie dostarcza
aktualnych informacji na temat najnowszych trendéw kulinarnych, technik gotowania oraz
innowacji produktowych. Warto siega¢ po ,,Szefa Kuchni”, poniewaz artykuly sa pisane przez
ekspertow. Dzigki takim materialom kucharze moga nie tylko poszerza¢ wiedze, ale i wprowadzaé
do swoich kuchni nowatorskie rozwigzania, ktére przyciagna nowych klientéw — zaznacza Iwona
Niemczewska, whascicielka i szefowa kuchni restauracji Z Drugiej Strony Lustra w Szczecinie.
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Restauracja

od kuchni,

CZYLI FUNKCJONALNY DESIGN

Dobra restauracja to nie tylko swietne jedzenie - to calosciowe doswiadezenie, ktore zaczyna sie od
wejscia do lokalu. Funkejonalny design to wiecej niz piekne wnetrza - to sprawna logistyka, ergonomia
pracy, komfort gosei i spajnosé wizualna. Czy prowadzisz niezalezna restauracje, czy zarzadzasz lokalem
w hotelu, odpowiedni projekt moze zwiekszy¢ zaréwno wydajnosé zespolu, jak i satysfakeje gosei.

Oto kluezowe elementy, ktore pozwola Ci stworzyé miejsce, ktore zachwyea i dziala.

Wchodzisz do restauracji i od razu czujesz,
Ze to miejsce ma to ,,co$”. Swiatlo idealnie
podkresla klimat, stoliki ustawione sg tak, ze
kazdy ma swoja przestrzen, a jednocze$nie
kelner nie musi si¢ przeciskac, by poda¢
danie. W tle stycha¢ przyjemny gwar
rozmow, ale nie jest za glosno. Obstuga
dziala jak w zegarku, a caly lokal funkcjonuje
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sprawnie - jak dobrze naoliwiona maszyna. To wlasnie magia
funkcjonalnego designu.

Restauracja to zywy organizm, w ktérym wszystko musi dziata¢
plynnie, zaczynajac od kuchni poprzez stoliki. Zte rozplanowanie
przestrzeni oznacza chaos, wolniejsza obstuge i, co najbardziej istotne,
spadek komfortu gosci. Prowadzenie restauracji wykracza poza
dopracowane menu i profesjonalng obstuge. To réwniez przemyslana
przestrzen, ktdra nie tylko wyglada dobrze, ale tez sprawia,

VICTORINOX

GOTOWY, BY WYZNACZAC
STANDARDY

Nasz néz Szefa Kuchni Fibrox tgczy profesjonalng ostros¢ z ergonomiczna
rekojescia. Dostepny w kolorach HACCP. Wyznacza standardy precyzyjnego
Krojenia.

FROM THE MAKERS OF THE ORIGINAL SWISS ARMY KNIFE™
ESTABLISHED 1884
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ze wszystko dziala jak nalezy. Dobrze, jesli restauracja zapewnia
doswiadczenie, ktore zaczyna sie w momencie, gdy gos¢ przekracza
prog lokalu. To, jak zaplanowana jest przestrzen, wplywa na
zadowolenie klientéw, efektywnos¢ serwisu i atmosfere, ktéra sprzyja
dluzszym wizytom. Niezaleznie od tego, czy prowadzisz samodzielny
lokal, czy zarzadzasz restauracja hotelowa, dobrze zaprojektowana
przestrzen przyspiesza obstuge, poprawia komfort goéci i tworzy
klimat, ktéry zacheca do powrotu. Jak to osiagnac?

Pierwszym krokiem jest madre planowanie przestrzeni.
Gastronomia to dynamiczne §rodowisko, w ktorym liczy si¢ ptynno$¢
ruchu zaréwno gosci, jak i obstugi. Dlatego stoliki nie moga by¢
ustawione zbyt blisko siebie, poniewaz zmniejsza to komfort gosci
i utrudnia prace kelnerom. Z kolei zbyt duze odlegloéci wydtuzaja
czas obstugi, co negatywnie wptywa na efektywnos¢ zespotu. Idealna
restauracja powinna mie¢ wyraznie wydzielone strefy m.in. wejécie,
sale, bar, kuchnie i zaplecze, a ich uktad musi zapewniac¢ intuicyjny
przepltyw. Jesli kelnerzy codziennie pokonuja kilkanascie kilometréw
miedzy kuchnig a stolikami, to znak, Ze projekt wymaga poprawy.

Ogromne znaczenie dla funkcjonalnosci lokalu ma oczywiscie
wyposazenie, poczawszy od wielofunkcyjnych sprzetow
wielkogabarytowych o duzej wydajnoéci, jak m.in. zaawansowane
piece konwekcyjno-parowe, kuchnie typu monoblock, chtodziarki,
zmywarki, poprzez roboty wielofunkcyjne, urzadzenia do obrébki
mechanicznej i termicznej, na niezbednych akcesoriach, jak naczynia
kuchenne, deski do krojenia i noze skoficzywszy. Warto, abys, jako
wlasciciel restauracji, zadbal zaréwno o nowoczesne urzadzenia
wielkiego formatu, jak i drobny sprzet. Krojenie tgpym nozem?
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Kazdy, kto spedzil w kuchni chocby pigé
minut, wie, ze to katorga i prawdziwa zmora
szeféw kuchni. Zapewnienie wysokiej klasy
nozy pozwoli na precyzyjne ciecie, utatwiajac
tym samym prace calego zespotu.

Kolejnym kluczowym elementem jest
ergonomia, ktéra dotyczy zaréwno gosci,
jak i personelu. Wygodne krzesta i dobrze
dobrane stoty to podstawa, ale réwnie wazna
jest organizacja pracy w kuchni. System
mise en place, czyli uklad, w ktérym kazdy
sktadnik i narzedzie maja swoje miejsce,
pozwala na skrocenie czasu przygotowywania
dan. Podobne zasady powinny obowiazywaé
w barze - dobrze zaprojektowana przestrzen
pozwala barmanom pracowac¢ szybciej,
a zarazem bez zbednego wysitku. Ergonomia
oznacza takze odpowiednie szeroko$ci
przejs¢, wysokosci blatow czy wlasciwe
rozmieszczenie urzadzen, co wptywa na
wydajnos¢ i komfort pracy calego zespotu.

Na odbidr restauracji ogromny wptyw
majg réwniez akustyka i o§wietlenie.
Gloény, halasliwy lokal moze odstraszy¢
gosci, dlatego warto zadba¢ o materiaty
dzwigkochlonne, takie jak drewniane
panele, tapicerowane elementy czy ozdobne

zastony. Wybér konkretnego modelu lub wzoru takze warto
wykorzysta¢ do budowania spéjnego wizerunku lokalu.

Dzigki temu restauracja staje si¢ miejscem, w ktérym mozna
swobodnie rozmawia¢, a dzwieki kuchni i sasiednich stolikow
nie dominujg przestrzeni. ROwnie istotne jest oswietlenie

- powinno by¢ dostosowane do charakteru restauracji.

W casualowych lokalach sprawdzi si¢ jasne, neutralne $wiatto,
ktore pobudza i sprzyja krotszym wizytom, natomiast

w restauracjach typu fine dine cieple, przytlumione o$wietlenie
zacheci go$ci do dtuzszego pobytu.

Nie mozna tez zapomina¢ o doborze materialéw i mebli,
ktore musza taczy¢ estetyke z trwaloscia. Elegancki wystroj
moze przyciagaé gosci, ale jeéli stoliki szybko sie rysuja,

a tapicerka krzeset po kilku miesigcach wyglada na zuzyta, cata
inwestycja traci sens. Najlepsze restauracje wybieraja materialy
odporne na intensywne uzytkowanie, tatwe do czyszczenia

i praktyczne w codziennej eksploatacji. Warto pamietac, ze

w tym przypadku mniej znaczy wiecej - zamiast wypelnia¢
przestrzen nadmiarem dekoracji, lepiej skupi¢ sie na kilku
dobrze dobranych i przemyslanych elementach, ktére nadadza
wnetrzu charakter i nie beda wymagaly czestej wymiany.

Kazda nowoczesna restauracja powinna réwniez oferowa¢
elastycznos¢ przestrzeni, umozliwiajac dostosowanie jej
do réznych grup gosci i okazji. Prywatne sale na potrzeby
biznesowych spotkan, przestrzen dla rodzin z dzie¢mi czy
mozliwos¢ szybkiej reorganizacji stolikéw pod eventy to
elementy, ktore znaczaco zwigkszaja atrakcyjnoé¢ lokalu.
Restauracje hotelowe czesto obstuguja zaréwno gosci
hotelowych, jak i klientéw z zewnatrz, dlatego projekt musi
uwzglednia¢ rozne potrzeby i pory dnia, zaczynajac od
$niadan w formie bufetu, na kameralnych kolacjach przy
$wiecach konczac.

Nie sposéb pomina¢ technologii, ktéra coraz czesciej zyskuje
na znaczeniu, ulatwiajac zarzadzanie restauracja. Systemy
rezerwacji online, mobilne terminale platnicze, inteligentne
o$wietlenie czy automatyzacja pracy kuchni poprzez
systemy POS pozwalajg na plynniejsza obstuge i wigksza
wygode zaréwno dla pracownikoéw, jak i gosci. Wdrozenie
nowoczesnych rozwiazan nie tylko przyspiesza prace, ale takze
zwieksza satysfakcje go$ci, ktorzy moga szybciej zamawiaé,
placi¢ i otrzymywacé dania.

Coraz czeéciej podkreéla sig, ze warto, aby wspolczesne
restauracje zwracaly rowniez uwage na ekologie
i zrownowazony rozwoj. Ekologiczne materialy, minimalizacja
odpadow i efektywne gospodarowanie energia to aspekty,
ktore nie tylko zmniejszaja koszty operacyjne, ale
itworzg pozytywny wizerunek lokalu. Coraz wiecej go$ci
zwraca uwage na tzw. odpowiedzialno$¢ rodowiskows,
dlatego wprowadzenie zasad zero waste czy stosowanie
energooszczednych systemow oswietlenia i wentylacji moze
stac sie istotng przewaga konkurencyjna.

Funkcjonalny design restauracji to przemys$lane
rozwigzania, ktére poprawiaja komfort gosci, usprawniajac
prace zespotu i budujac niepowtarzalny klimat. Niezaleznie
od tego, czy prowadzisz samodzielny lokal, czy restauracje¢
hotelowa, odpowiednio zaprojektowana przestrzen sprawi,
ze goscie beda chcieli wraca¢, a obstuga bedzie mogta
dziata¢ sprawnie i bez zbednych utrudnien. Inwestycja
w funkcjonalno$¢ to inwestycja w sukces, bo restauracja to nie
tylko smak, ale i do$§wiadczenie, ktore zostaje w pamigci.

REKLAMA

DELABIE

Nr G6632

ARMATURA DO KUCHNI
PROFESJONALNEJ

Specyficzna konstrukcja przystosowana
do intensywnego uzytku

= Wysoka odpornos¢ i wytrzymatosé:
gtowice grzybowe suche, solidna wylewka,
waz odporny na intensywne uzytkowanie.

= Komfort uzytkowania:
ruchoma wylewka teleskopowa.

= Szybkie napelnianie:
petny wyptyw przy 1/2 obrotu uchwytu.

= Niezawodnosc:
mechanizmy odporne na wysokie temperatury.
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Kuchnia
przysziosci:

TECHNOLOGIE REWOLUCJONIZUJA
ZAPLECZE RESTAURACJI

Wspolezesne restauracje to nie tylko eleganckie wnetrza i wykwintne menu - prawdziwa rewolucja
dzieje si¢ za kulisami, w miejscu, gdzie rodza si¢ dania. Zaplecze gastronomiezne przechodzi gleboka
transformacje¢ napedzana trzema kluczowymi ezynnikami. Warto je poznaé!

Po pierwsze rosnace oczekiwania klientow:
dzi$ goscie zadajg nie tylko smaku, ale
i btyskawicznej obstugi, perfekcyjnej jakosci
oraz personalizacji potraw, co wymaga
od kuchni niemal chirurgicznej precyzji.

Po drugie branza mierzy sie z presja na
zréwnowazony rozwoj — redukcja marnowania
zywnosci, zuzycia energii i plastiku stata

si¢ konieczno$cig, a nie moda. Po trzecie
pandemia COVID-19 przyspieszyla cyfrowa
ewolucje, zmuszajac restauracje do wdrazania
rozwigzan, ktére minimalizujg kontakt fizyczny
iautomatyzujg procesy.

Teza jest jasna: dzisiejsze zaplecze restauracyjne
to pole bitwy o konkurencyjnos¢ i ekologie. Firmy,
ktore postawia na technologie, nie tylko przetrwaja
w erze dynamicznych zmian, ale takze zyskaja
gosci $wiadomych zaréwno smaku, jak i wptywu
swoich wyboréw na srodowisko.

INTELIGENTNY SPRZET: KUCHNIA
PODLACZONA DO SIECI

Wspolczesna kuchnia restauracyjna coraz
bardziej przypomina dobrze naoliwiony
mechanizm, w ktérym kazdy element
komunikuje si¢ z pozostalymi. Kluczem
do tej synergii jest Internet Rzeczy (IoT),
ktory przeksztalca tradycyjne urzadzenia
w inteligentne narzedzia zdolne do
samodzielnego podejmowania decyzji. Dzieki
sieciowym czujnikom i oprogramowaniu
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analitycznemu zaplecze gastronomiczne dziala sprawniej, oszczedniej
i... niemal bez udziatu cztowieka.

Jednym z fundamentéw tej rewolucji sa systemy monitorowania
parametrow w czasie rzeczywistym. Czujniki instalowane
w piekarnikach, lodéwkach czy zamrazarkach nieustannie sledza
temperature, wilgotnos¢ lub poziom zuzycia energii. Jesli piec zaczyna
si¢ przegrzewac podczas pieczenia, automatycznie koryguje ustawienia,
by unikng¢ przypalenia potraw. Lodéwki wysylajg alerty, gdy drzwi
pozostajg otwarte lub gdy zapasy zblizaja si¢ do daty konca przydatnosci.
To nie tylko oszczednos¢ czasu, ale i redukcja ryzyka np. zatrué
spowodowanych niewlasciwym przechowywaniem zywnosci.

Kolejnym krokiem jest automatyzacja zarzadzania zapasami. Inteligentne
systemy zintegrowane z magazynami analizuja histori¢ zamowien, aktualne
zuzycie skladnikéw, a nawet prognozy pogody (np. zapotrzebowanie na lody
w upalny weekend). Gdy poziom maki czy oliwy spada ponizej ustalonego
progu, urzadzenia same generujg zamoéwienia do dostawcow. Eliminuje
to ludzkie bledy, zapobiega pustym pétkom i redukuje marnotrawstwo
- restauracja kupuje tylko to, czego naprawde potrzebuje.

Przyklady? Smart frytownice wykorzystujg algorytmy do optymalizacji
procesu smazenia. Dostosowuja czas i temperature do rodzaju produktu,

a czujniki kontrolujg jakos¢ oleju, sugerujac jego wymiane dopiero wtedy,
gdy traci whasciwosci. Dzigki temu zuzycie ttuszczu spada nawet o 30 proc.,
a dania zachowuja powtarzalng jako$¢. Z kolei inteligentne zmywarki to
mistrzowie oszczednosci — mierza poziom zabrudzenia naczyn, dobierajac
ilo$¢ wody i detergentu. Niektére modele potrafig nawet filtrowaé

i ponownie wykorzystywac czes¢ cieczy.

W efekcie kuchnia staje sie nie tylko wydajniejsza, ale takze bardziej
zrownowazona. IoT zamienia codzienne czynnoéci w procesy oparte na
danych, gdzie kazdy litr wody, gram przypraw czy kilowat energii jest
wykorzystywany z bezbtedng precyzjg. To juz nie science fiction — to nowy
standard, ktéry wyznacza przyszto$¢ gastronomii.

Q>

najlepsze smaki!

Dzieki piecowi konwekcyjno-parowemu UNOX
CHEFTOP-X" mozesz piec, gotowac na parze,
smazyg, grillowac i wiele wiecej, ale dzieki
akcesorium HYPER.Smoker mozesz rowniez wedzic
mieso, ryby lub warzywa prawdziwym drewnem!
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ZIELONA REWOLUCJA: EKOLOGIA ZA KULISAMI

Wspolczesne zaplecze restauracyjne to nie tylko kwestia smaku
i efektywnosci - to rdwniez walka o przysztos¢ planety. Zmiany obejmuja
trzy gtéwne obszary: energie, gospodarke odpadami i zarzadzanie woda.

Energia i odpady to dzi$ priorytetowe pola dzialania. Tradycyjne
kuchenki gazowe, emitujace dwutlenek wegla i pochtaniajace duze ilosci
energii, zastepowane sg przez kuchenki indukcyjne. Te ostatnie s3 nie
tylko bezpieczniejsze (brak otwartego ognia), ale tez nawet o 50 proc.
bardziej wydajne — nagrzewaja si¢ w kilka sekund, precyzyjnie
kontroluja temperature, a przy tym redukuja §lad weglowy lokalu.

Réwnolegle rosnie znaczenie biodegradowalnych opakowan na
wynos produkowanych z materialéw, takich jak trzcina cukrowa,
skrobia kukurydziana czy wtdkna roélinne. Niektdre restauracje
idg o krok dalej, wprowadzajac systemy kompostowania odpadéw
organicznych we wspdtpracy z lokalnymi rolnikami lub miejskimi
inicjatywami ogrodniczymi. W tym procesie pomaga sztuczna inteligencja
- kamery potaczone z algorytmami analizuja, ile jedzenia trafia do kosza,
isugeruja zmiany w menu lub wielkosci porcji.

Kluczowym wyzwaniem pozostaje tez gospodarka wodna.
Przemystowe zmywarki zuzywajace setki litrow wody dziennie wyposaza
sie w systemy recyklingu, ktdre filtruja i ponownie wykorzystuja wode.
Innowacyjne rozwigzania obejmuja takze zmywarki sterowane czujnikami
- dostosowuja cykl mycia do stopnia zabrudzenia naczyn, ograniczajac
zuzycie detergentow.

Przykladem rewolucji w dzialaniu jest londynska restauracja, ktora
o0d 2019 roku dziala w modelu zero waste. Lokal nie ma nawet kosza na
$mieci — wszystkie odpady organiczne s3 kompostowane na miejscu
iwykorzystywane do nawozenia miejskich farm. Opakowania na wynos
powstaja z wosku pszczelego, a menu projektowane jest tak, by wykorzystaé
kazdy fragment produktu (np. todygi warzyw przeksztalcane sg w pesto).
Nawet meble i dekoracje pochodzg z recyklingu lub sg wypozyczane od
lokalnych tworcow.

CYFROWE ZARZADZANIE: OD MAGAZYNU DO HARMONOGRAMU

Nowoczesne restauracje coraz czeéciej korzystaja z zaawansowanych
systemow zarzadzania, ktdre ulatwiajg prowadzenie biznesu na wielu
poziomach. Oprogramowanie do inwentaryzacji pozwala na $ledzenie
zapasOw w czasie rzeczywistym, eliminujac ryzyko brakéw lub
nadmiernych zaméwien. Systemy analizujace dane sprzedazowe pomagaja
przewidywa¢ zapotrzebowanie na skladniki, co pozwala restauracjom lepiej
planowac¢ zakupy i ogranicza¢ marnowanie Zywnosci.

Roéwnie waznym aspektem cyfryzacji jest automatyzacja grafiku pracy.
Nowoczesne aplikacje uwzgledniaja nie tylko dostepnos¢ pracownikéw,
ale takze szczytowe godziny ruchu w restauracji, optymalizujac liczbe
personelu na dany dzien. Dzieki temu pracownicy unikaja nadgodzin,
arestauracja dziata sprawniej i efektywniej. Cyfrowe systemy umozliwiaja
réwniez lepszg komunikacje w zespole, co poprawia organizacje pracy
i minimalizuje ryzyko bledow.

Innym przefomowym rozwigzaniem jest menu, ktére dostosowuje
oferte restauracji do aktualnych trendéw zywieniowych. Algorytmy
analizuja dane z mediéw spoleczno$ciowych, recenzji oraz wezeéniejszych
zamowien gosci, aby przewidzie¢, jakie dania mogg cieszy¢ si¢ najwieksza
popularnoscia.

ROBOTY W KUCHNI: AUTOMATYZACJA BEZ GRANIC
Automatyzacja w gastronomii nie ogranicza si¢ juz tylko do zaplecza
— roboty coraz czesciej pojawiaja si¢ w kuchni i na sali restauracyjne;j.
Zmechanizowane urzgdzenia potrafia przeja¢ powtarzalne zadania,
takie jak smazenie, krojenie czy przygotowywanie napojow, co nie tylko
przyspiesza pracg, ale takze zapewnia powtarzalno$¢ smaku i jako$ci dan.

Szczegdlnie popularne staly sie roboty
kuchenne obstugujace dania, takie jak burgery
czy sushi. Dzialaja one precyzyjnie i bez przerw,
co zwigksza wydajnoéc i pozwala na lepsze
zarzgdzanie personelem. Dzieki temu kucharze
mogga skupic sie na kreatywnych aspektach
gotowania, a klienci zyskuja gwarancje wysokiej
jakosci serwowanych potraw.

Automatyzacja obejmuje réwniez dostawy
wewnetrzne. Roboty mobilne moga przewozi¢
dania z kuchni do stolikéw, eliminujac
konieczno$¢ angazowania kelneréw w prostsze
zadania. W niekt6rych restauracjach testowane
s3 nawet autonomiczne systemy dostawcze, ktore
moga transportowac positki do klientéw bez
udziatu czlowieka. To rozwigzanie, ktére nie
tylko zwigksza efektywno$¢, ale takze zmniejsza
koszty operacyjne.

CO NAS CZEKA?

Technologie rozwijaja si¢ w blyskawicznym
tempie, a przyszlo$¢ gastronomii bedzie jeszcze
bardziej zautomatyzowana i spersonalizowana.
Coraz wigkszg role odgrywacd beda systemy
oparte na sztucznej inteligencji, ktére pomoga
restauracjom w projektowaniu menu. Algorytmy
bedg analizowac preferencje klientow i sugerowac
nowe dania, ktére mogg najlepiej odpowiada¢
ich gustom.

Kolejnym krokiem w innowacjach jest druk
3D zywnosci. Cho¢ obecnie jest to technologia
na wczesnym etapie rozwoju, w przysztosci
moze umozliwi¢ restauracjom tworzenie
potraw o unikalnych ksztattach i skfadnikach
dostosowanych do indywidualnych potrzeb
klientéw. Mozliwo$¢ precyzyjnego dozowania
skladnikéw moze réwniez pomoc w redukeji
marnowania Zywnosci.

Nowoczesne szkolenia dla kucharzy réwniez
przechodza rewolucje. Zamiast tradycyjnych kursow
coraz czgéciej wykorzystywane sg rozwigzania
oparte na rzeczywisto$ci wirtualnej. Dzieki
symulacjom VR przyszli kucharze moga ¢wiczy¢
prace w dynamicznym, zatloczonym srodowisku
restauracyjnym, co pozwala im lepiej przygotowaé
sie na rzeczywiste wyzwania w kuchni.

Gastronomia przyszlosci to nie tylko smak
ijakos¢, ale takze technologia, ktdra pozwala na
bardziej efektywne, ekologiczne i innowacyjne
podejécie do gotowania.

PROF. DR HAB.
MARCIN KUREK
Katedra Techniki
i Projektowania
Zywnosci,
Szkota Gléwna
Gospodarstwa
Wiejskiego

w Warszawie

ASKO DW60.C
Nowy standard w profesjonalnym zmywaniu

Rewolucja w czystosci i efektywnosci
dla Twojego biznesu

W swiecie gastronomii, hotelarstwa oraz placéwek medycznych
higiena, wydajnos¢ i oszczednosc to kluczowe aspekty
codziennej dziatalnosci. ASKO, swiatowy lider w innowacyjnych
rozwigzaniach dla profesjonalistow, prezentuje zmywarke
DWE0.C - urzadzenie, ktore wyznacza nowe standardy

w zakresie wydajnosci, bezpieczenstwa | zarzadzania zascbami.

Niezawodnos¢ poparta testami

ASKO DWEB0.C to synonim trwaloscl | skutecznosci. Kazda jednostka
przechodzi rygorystyczne testy, obejmujace nawet 20 000 cykli
mycia, co gwarantuje jej niezawodnosc w intensywnym srodowisku
pracy. Konstrukcja urzadzenia oparta jest na najwyzszej jakosci
materiatach | zaawansowanych technologiach, co przekiada sie

na wyjatkowg zywotnosc¢ oraz minimalizacje kosztow
eksploatacii.

Funkcjonalnos¢ na najwyzszym poziomie

- intuicyjny wyswietlacz zewnetrzny

ASKO DW60.C wyposazono w czytelny, centralnie umieszczony
wyswietlacz, ktory umozliwia szybkie i intuicyjne zarzadzanie
urzadzeniem. Uzytkownicy moga tatwo kontrolowac cykle mycia,
optymalizowac ustawienia oraz monitorowac stan pracy zmywarki

W czasie rzeczywistym.

Elastyczne i wygodne dozowanie detergentow

Urzadzenie oferuje réznorodne opcje dozowania srodkéw czyszczacych
- od automatycznego dozowania po tradycyjny podajnik detergentow.
Dzieki temu DW60.C dostosowuje sie do specyfiki kazdej dziatalnosci,
gwarantujac perfekeyjne rezultaty mycia.

Najwyzszy poziom higieny

W srodowiskach wymagajacych najwyzszych standardow sanitarnych,
takich jak placdwki medyczne, przedszkola czy restauracje, ASKO
DW60.C zapewnia absolutna czystosé. Programy SANI blokujg
temperature na poziomie 65°C podczas procesu dezynfekcji, eliminujac
ryzyko kontaminacji i zapewniajac higieniczne rezultaty.

SKONTAKTUJ SIE Z NAMI:
Jarostaw Szewczyk | e-mail: jaroslaw.szewczyk@asko.com

ODWIEDZ ASKO PROFESSIONAL:
https://pl.asko.com/professional

el ASKO

PROFESSIONAL

Ekspresowe cykle mycia

Czas to kluczowy zasob w kazdej profesjonalnej kuchni. DW80.C
oferuje szybkie programy, ktére moga trwac nawet 17 minut

na jeden cykl. Dzieki temu pracownicy moga skupic sie

na obstudze gosci i przygotowaniu potraw, nie martwiac sie

o dostepnosé czystej zastawy.

Zarzadzanie flota urzadzen
dzieki ASKO Connect Pro

ASKO DWEO.C to nie tylko efektywnosc, ale takze inteligentne
zarzadzanie. Dzieki aplikacji ASKO Connect Pro uzytkownicy moga
monitorowac zuzycie wody i energii w swojej flocie zmywarek,
optymalizujac koszty operacyjne i dbatosé o Srodowisko.

Pozytywne przyjecie na targach

Podczas tegorocznych Miedzynarodowych Targdw Branzy
Gastronomicznej EuroGastro ASKO Professional zaprezentowato
zmywarki DW80.C, spotykajac sie z entuzjastycznym odbiorem branzy.
Jak podkresiali eksperci | wlasciciele firm, nowy model taczy w sobie
wyjatkowa skutecznosc | elastycznosé, spetniajae zroznicowane
potrzeby klientéw. ,Nowa seria zmywarek ASKO DW60.C

to najbardzie] kompleksowe rozwiazanie, jakie dotad stworzylismy.,
Dzieki zaawansowanemu cyfrowemu panelowi Connect Pro oferujemy
przedsigbiorcom narzedzie, ktére pozwala skuteczniej zarzgdzac flota
urzadzen i zwigkszac efektywnosc ich dziatalnosci” — podsumowali
przedstawiciele ASKO Professional.

Jarek Szewczyk,
Regional ASKO Professional & Technical Manager Eastern Europe

Podsumowanie

ASKO DW6E0.C to innowacyjne rozwigzanie, ktore faczy w sobie
niezawodnosc, efektywnosc i inteligentne zarzadzanie. Dzigki
zaawansowanym technologiom oraz elastycznym funkcjom urzadzenie
speini oczekiwania nawet najbardzie] wymagajacych klientdw z branzy
gastronomicznej, hotelarskiej i medycznej. Postaw na ASKO i podnies

standardy czystosci w swoim biznesie.
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Zmiany

W PROMOCJI | SPRZEDAZY
NAPOJOW ALKOHOLOWYCH
- CZY TO MA PRAWO SIE UDAC?

STREFA MENEDZERA

alkoholowych. Wydaje sie rowniez, ze zakazana ma by¢ takze sprzedaz
voucheréw prezentowych, ktére moga by¢ wykorzystane na zakup
napojow alkoholowych.

Kolejna zmiana zaktada zakaz promocji piwa, ktéra do tej pory
co do zasady byta dozwolona. Od tej pory legalna ma by¢ wylacznie
reklama piwa, a wiec mozliwos$¢ informowania potencjalnych
klientéw o produkcie i popularyzowanie znakéw towarowych,
symboli graficznych z nimi zwigzanych, a takze nazw i symboli
graficznych konkretnych piw i browardéw. Zakaz promocji piwa
budzi jednocze$nie doé¢ istotny problem w branzy piwnej, gdyz
oznacza on, ze zabroniona bedzie publiczna degustacja piwa, dos¢
popularna cho¢by wérdd blogerdw, ktorzy zmuszeni zostang do
przeorganizowania swojej dzialalnosci w sieci.

Na tym tle doé¢ niefortunnie wyglada kolejna propozycja,
zgodnie z ktdra reklama i promocja wszystkich napojéow
alkoholowych bedzie mozliwa wewnatrz pomieszczen hurtowni,
punktéw prowadzacych wyltacznie sprzedaz napojéw alkoholowych,
a wiec m.in. w sklepach monopolowych czy branzowych oraz na
terenie punktéw prowadzacych sprzedaz napojow alkoholowych
przeznaczonych do spozycia w miejscu sprzedazy — w restauracjach

o kare ograniczenia wolnoéci z mozliwoécig
zastosowania obu kar tacznie.

Osobiscie uwazam, Ze najlepszym
pomystem byloby napisanie nowej ustawy
regulujacej zezwolenia na sprzedaz, reklame
i promocje napojow alkoholowych. Ta
obowigzujaca obecnie pochodzi z innej
epoki, jej zapisy sa archaiczne, a ilos¢
nowelizacji sprawia, ze trudno z niej korzysta¢
nawet profesjonalistom.

Warto pamigtad, ze przytoczone zmiany
to propozycje Ministerstwa Zdrowia i musza
przejs¢ cala Sciezke legislacyjng. Tak naprawde
dopiero pod koniec roku zobaczymy,

w jakim ksztalcie zostanie uchwalona
ustawa o nowelizacji ustawy o wychowaniu
w trzezwosci i przeciwdzialaniu alkoholizmowi.

MARTA KOSECKA

adwokat, wlascicielka

Wezesna jesienia ubieglego roku cala Polska wstrzasnela afera z tzw. alkotubkami — napojami
alkoholowymi do zludzenia przypominajacymi musy owocowe dla dzieci. Jak to w naszej legislacji bywa,

iinnych punktach sprzedazy gastronomicznej. Jedynym wyjatkiem Kancelarii Adwokackiej

bedzie tu zakaz promocji napojow alkoholowych prowadzonej w Gdyni, autorka bloga

wewnatrz wydzielonych stoisk. przepisnagastronomie.pl

po ich natychmiastowym wycofaniu ze sprzedazy, zapowiedziano zmiany w prawie, ktére napredee
mialy zlikwidowaé problem na przyszlosé.
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OPAKOWANIA | KONSYSTENCJA NAPOJOW ALKOHOLOWYCH

Na poczatek zmiany, ktore byly dla Ministerstwa Zdrowia priorytetem
- ustalenie, ze opakowania napojow alkoholowych o iloéci nominalnej do
300 ml beda musialy by¢ wykonane ze szkla lub metalu. Projektodawcy
chca réwniez, aby wyglad opakowan oraz wyglad i tres¢ etykiet spetniaty
szereg uwarunkowan, w tym, aby nie zachecaly do ich spozywania przez
osoby do lat 18, nie faczyly spozywania alkoholu ze sprawnoscia fizyczna
badz kierowaniem pojazdami, nie zawieraty sformulowan, ze alkohol ma
wlasciwosci lecznicze, nie wywotywaty skojarzenia napoju alkoholowego
z atrakcyjnoscig seksualna, relaksem, wypoczynkiem, naukg czy praca, nie
budzity watpliwosci ani nie wprowadzaty w btad w zakresie identyfikacji
napojow alkoholowych, nie uniemozliwiaty odréznienia napojéw
alkoholowych od innych §rodkéw spozywcezych zwlaszcza przeznaczonych
dla dzieci. Zasady te s3 niemal identyczne co dotychczasowe zasady
promogji i reklamy piwa.

Kolejny przepis przewiduje zakaz wprowadzania do obrotu alkoholu
w innej postaci niz ptynna, chyba ze przepisy odrebne beda stanowily
inaczej. Ma to zapobiec obecno$ci na rynku alkoholu w postaci proszku,
krysztatu, zelu czy pasty.

WERYFIKACJA WIEKU

Pomystodawcy nowelizacji chwalg sie, ze jedna z gléwnych zmian
ma by¢ nalozony na sprzedawcéw lub podajacych napoje alkoholowe
obowigzek odmowy sprzedazy, lub podania napojow alkoholowych
osobom, ktére nie okazaly dokumentu potwierdzajacego ich wiek.
Konstrukcja tego przepisu ma wiec obligowa¢ kazdorazowo sprzedawce
lub podajacego do zadania okazania tego dokumentu w przypadku
watpliwosci co do ukonczenia przez nabywece 18. roku zycia. Czy ta
zmiana jest tak przelomowa, jak glosza jej pomystodawcy?

Zgodnie z dotychczas obowiazujacymi przepisami zabrania sie
sprzedazy i podawania napojéw alkoholowych osobom do lat 18,
a w przypadku watpliwosci co do pelnoletnosci nabywcy sprzedajacy
lub podajacy napoje alkoholowe uprawniony jest do zadania okazania
dokumentu stwierdzajacego wiek nabywcy. Sprzedaz lub podawanie

napojow alkoholowych w wypadku, kiedy
jest to zakazane, grozi karg grzywny. Ponadto
moze by¢ powodem cofnigcia zezwolenia na
sprzedaz alkoholu.

Zgodnie z nowymi przepisami
w przypadku nieokazania przez nabywce
dokumentu potwierdzajacego wiek, sprzedajacy
lub podajacy jest obowiazany odmowic¢
sprzedazy lub podania napoju alkoholowego,
co sugeruje, ze do tej pory nie miat on takiego
obowigzku, a to nieprawda.

OGRANICZENIA W PROMOCJI ALKOHOLU

Pomystodawcy nowelizacji postuluja, aby
zmieni¢ takze definicje promocji napojéw
alkoholowych poprzez uzupelnienie
jej o sprzedaz napojow alkoholowych
z zastosowaniem upustow, rabatow, bonifikat,
pakietow i programéw lojalno$ciowych,

a takze darowizn, nagrdd, wycieczek, gier
losowych, zaktadow wzajemnych, wszelkich
form uzyczen, transakcji wigzanych, wszelkiego
rodzaju talonéw i bonéw oraz udzielania
innych niewymienionych z nazwy korzysci
majatkowych lub osobistych nabywcy

napojéw alkoholowych.

Celem tego przepisu ma by¢ zakazanie
udzielania rabatéw czy promocji na zakup
alkoholu, w tym organizowania akcji ,,kup
dwanascie piw, a kolejne dwanascie dostaniesz
gratis”, a takze organizowania konkursow,

w ktérych nagroda moga by¢ napoje
alkoholowe czy organizowania systemu kart
lojalnosciowych przez sprzedawcow napojow

Pomystodawcy zmian proponuja réwniez podniesienie wysoko$ci
grzywny za prowadzenie reklamy i promocji napojow alkoholowych
niezgodnie z przepisami ustawy, ktéra ma si¢ od teraz waha¢
w granicach 20 000-750 000 zlotych, a do tego ma by¢ uzupetniona
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Kiedy wspélne jedzenie staje sie sSwietem, a degustacja kulinarnych réznorodnosci sprawia, ze czujesz
sie jak w raju, wiedz, ze wlasnie zasiadles przy greckim stole. Tutaj nie ma miejsca na smutki i zale.
To ezas, w ktorym, probujac przysmakow rodem z Grecji w towarzystwie przyjaciol, mozesz zapomnie¢

o troskach i poczué sie doskonale.

Bezchmurne niebo, przezroczysta woda, a na plazy skapani
w stonicu turysci. Cudowne krajobrazy, zachwycajace na kazdym
kroku widoki i wy$mienita kuchnia. Trudno znalez¢ osobe, ktéra,
bedac cho¢ raz w Grecji, nie zachwycila si¢ tamtejsza okolica, kultura
oraz serwowanymi potrawami. Swieze warzywa i owoce, pyszne ryby
oraz bogactwo
trunkow, idealnie
komponujacych si¢

vm, co laezy Grekow i Polakéw,
jestmilosé do grillowania.
Miesa, ryby i owoee morza
prosto z grilla, serwowane
z salatka, to dania idealne

z daniami. Kuchnia
grecka niczym nie
odstaje od miejsc,
ktére mozemy
odwiedza¢ w trakcie
pobytu w tej czesci
Europy.

Ogromna
przewaga dan greckich jest ich réznorodno$¢ przy jednoczesnym
zachowaniu podobienstwa. Te same potrawy przygotowywane
w kontynentalnej czeéci Grecji, lezacej na Potwyspie Batkanskim,
beda rézni¢ si¢ nieco sktadnikami i smakiem od tych, ktérych
doswiadcza¢ mozemy na greckich wyspach - zlokalizowanych
zaréwno na Morzu Egejskim, jak i Morzu Joniskim. Réznorodnos¢
smakéw plynacych z poludnia Europy od zawsze zachwycata Polakow.
Wrystarczy spojrzed, jak na przestrzeni lat rosta popularnos¢ kuchni
$rédziemnomorskiej w naszym kraju.

Wyjezdzajac do Grecji, zachwycamy si¢ tamtejszg kultura
i kuchnia. Natomiast po powrocie do kraju czego$ nam brakuje.
Staramy si¢ szukac takich restauracji, ktére bedg nam mogly zapewnié
chociazby namiastke wakacyjnych chwil pelnych rozkoszy. Grecja to

A2 / Szef Kuchni

destynacja o niestabnacej popularnosci wsrod
Polakéw. Tamtejsza kuchnia coraz $mielej
wdziera si¢ na polska mape i nikomu nie
powinno to przeszkadzaé.

PIEC OLIWEK NA SZCZESCIE

Greckie potrawy to przede wszystkim
bogactwo aromatow i smakow swiezego
produktu. Oczywiscie duzg role
w przygotowaniu greckich przysmakéw
odgrywaja przyprawy, jednak sa one
wykorzystywane w gléwnej mierze do
podbicia pierwotnego smaku produktu,

a nie przytloczenia. Grecka kuchnia bazuje
na wysokiej jakoéci skladnikach, takich

jak oliwa z oliwek, aromatyczne ziota,
orzechy czy owoce morza. Jej wizytowka,
rozpowszechniong na caltym $wiecie, jest
salatka grecka. Tym, co laczy Grekow

i Polakow, jest mitos¢ do grillowania.

Migsa, ryby i owoce morza prosto z grilla,
serwowane wspdlnie ze wspomniang salatka,
to dania idealne.

Jak dobrze rozpocza¢ dzien, aby poczué
sie niczym w Grecji? Wystarczy zjes$¢ pie¢
oliwek. Starozytni Grecy wierzyli, Ze spozycie
tylu $wiezych oliwek zapewni im szczescie
i pomyslnos¢ w ciggu dnia. Codzienna
konsumpcja oliwek ma gwarantowaé

zdrowie i dlugowiecznos¢. Ponadto swietnie
wplywa na wyglad. Greckie $niadanie ma
by¢ przede wszystkim lekkie. Jego podstawa
jest kremowy i gesty jogurt serwowany

z dodatkiem miodu, owocdw czy orzechow.
Na stole nie moze zabrakna¢ swiezego
pieczywa podawanego najczesciej z oliwa,
serem feta, pomidorami i, rzecz jasna,
oliwkami. Uzupelnieniem $niadania jest
$wiezy sok oraz mocna kawa. W cieplejsze
dni idealnie sprawdzi sie freddo. Mimo ze
Grecy uwielbiajg je$¢, nie czynig tego tak
chetnie rano jak wieczorem czy nawet noca,
dlatego prawdziwe greckie zycie kulinarne
zaczyna sie dopiero po poludniu, a jego
fundamentem jest meze.

MEZE - JAK TO DOBRZE SMAKUJE

Greckie antipasti, ktérego gléwnym
przeznaczeniem jest mozliwo$¢ dzielenia
sie positkiem, to niezaprzeczalnie
charakterystyczna cecha tamtejszej kuchni.
Meze to bowiem tradycyjny grecki sposob
spozywania positkow, popularny zaréwno
w greckich domach, jak i restauracjach,

w trakcie ktérego rozne przystawki oraz
dania podawane s3 jednocze$nie. Celem jest
wspolne delektowanie sie matymi porcjami
szerokiego wachlarza smakow. Grecka
kuchnia to sztuka degustacji réznorodnych
potraw, dlatego meze jest w ich kulturze

tak wazne. Dzigki takiemu rodzajowi
serwisu mozna pozna¢ lokalne smaki
iidealnie polaczy¢ je z napojami, takze
tymi procentowymi.

Dzielenie si¢ wpisane jest w kulture
grecka, a nie ma lepszego dania do dzielenia
jak salatka. Moze by¢ traktowana jako
dodatek do innej potrawy, ale takze jak
gtowny element positku. Horiatiki - bo
tak bywa nazywana w Grecji - sktada
sie z ogorkow, pomidoroéw, cebuli, sera
feta, oliwek, $wiezych ziol i sporej ilosci
oliwy z oliwek. Mozliwie najtatwiejsze
do przygotowania danie bazujace na
produktach, ktére kazdy ma pod reka,

a zarazem pozycja, bez ktdrej zaden lokal
serwujacy kuchnie §rodziemnomorska

- tym bardziej greckg — oby¢ si¢ nie moze.
Pozostajac w temacie przystawek, nie
mozna nie wspomnie¢ o dolmades. To
zwinigte liScie winogron wypelnione ryzem
z r6znymi dodatkami. Najcze$ciej mozemy
spotka¢ dolmades z migsem, ale popularne
sg tez te w wersji wege — z ziotami, takimi
jak koper czy migta, lub z pomidorami.
Serwuje si¢ je z sosem z cytryny i oliwg.
Wsréd meze mozna znalez¢ réwniez

fave, czyli paste z grochu lub ciecierzycy
przygotowang z dodatkiem oliwy, cebuli
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i przypraw, ktora jest alternatywa dla
humusu. Inng przystawke stanowi¢ moze
dakos. To rodzaj pieczywa, wypiekanego
w opalanym drewnem piecu, ktére
nastepnie przez kilka tygodni jest
suszone. Podaje si¢ je z pomidorami
pokrojonymi w drobng kostke wraz z feta
i ziotami. Uzupelnieniem tej przekaski sa
oliwki i oliwa z oliwek.

Mowiagc o greckich meze, trudno
nie pochyli¢ si¢ nad saganaki, czyli
smazonym w panierce serem halloumi
lub mastello. Skad taka nazwa? Saganaki
to rodzaj niewielkiej patelni, na ktdrej
przygotowywane i serwowane jest danie.
Urozmaiceniem tej potrawy jest garides
saganaki, czyli krewetki zapiekane w sosie
pomidorowym. Greckie antipasti bylyby
niepelne, gdyby$my nie wspomnieli
o sosie, ktéry dla wielu na lidcie greckich
smakoéw zajmuje zdecydowanie pierwsze
miejsce. Mowa o sosie tzatziki. To sos
przygotowywany na bazie jogurtu,
ogorkow, czosnku i $wiezych ziok.
Idealnie sprawdzi si¢ jako dip do chleba
pita, uzupelni satatke oraz bedzie
dodatkiem do dan gtéwnych, w ktérych
pierwszoplanowa role odgrywa mieso.

POJEDYNEK NA DANIA MIESNE
Chociaz Grecy spozywaja mnostwo
lekkostrawnych i niskokalorycznych
potraw, nie odmawiajg sobie
tez nieco cigzszych propozycji.
Niekwestionowanym liderem wérod
tego typu dan sg souvlaki - grillowane
kawalki marynowanego migsa cielecego
lub jagnigcego podawane w formie
szaszlykow. Serwuje sie je najczesciej
w towarzystwie sosu tzatziki lub horiatiki.
Obecnie coraz wiecej lokali proponuje
do souvlaki frytki, ale w klasycznej
greckiej wersji ich nie znajdziemy. Innym
przykladem migsnego dania, ktére na
state wpisalo si¢ w standardy kuchni
z potudnia Europy, jest keftedes, czyli
niewielkie kotlety z mig¢sa mielonego
doprawionego ziotami. Danie mozna
przygotowa¢ z migsa wolowego, jagniecego
badz mieszanki tych mies. Kotlety nalezy
serwowac z sosem tzatziki oraz — w wersji
zblizonej do europejskiej — smazonymi
ziemniakami. W Grecji czgsciej
mozna je spotka¢ podane z chlebem
pita i salatkq. Danie, w ktérym miesa
zabrakna¢ nie moze, to oczywiscie stynna
moussaka, a wiec tradycyjna zapiekanka
z baklazanéw, sosu pomidorowego,
beszamelu oraz mielonej wotowiny.
Moussaka i souvlaki to dania od lat toczace
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korespondencyjny pojedynek o to, ktore
z nich bedzie wiodto prym najbardziej
popularnej potrawy rodem z Gregji.
Osobiscie, bez zastanowienia, stawiam
na souvlaki. Jednak ilu ludzi, tyle opinii.
W kuchni greckiej kazdy znajdzie co$
dla siebie.

RAJSKI REJS

Po meze i daniach gtéwnych warto
uraczy¢ sie¢ winem, badz nieco bardziej
procentowym trunkiem. Jednak zanim
dokonamy degustacji wyjatkowych win
z greckich winnic badz sprébujemy
- dla jednych uwielbianego, dla drugich
nie do zaakceptowania - ouzo, nalezy
skosztowa¢ greckich deseréw. Dobrym
przykladem sg loukoumades - niewielkie
paczki smazone, a nastepnie obtaczane
w miodzie i posypywane orzechami,
sezamem lub cynamonem. Warto poznac
takze smak ciasta z pomaranczami,
cynamonem i gozdzikami oblanego
goracym, stodkim syropem, zwanego
portokalopita, czy tradycyjnego i bardzo
prostego w przygotowaniu greckiego
deseru, jakim jest rizogalo, czyli gotowany
na mleku ryz podawany z cynamonem.
Kazda stodkos¢ trzeba spozywaé
w towarzystwie kawy, ktérej Grecy sobie
nie odmawiaja. Gdy nastanie wieczér
i wszystkie troski pozostang za nami,
warto oddac si¢ swobodzie przy kieliszku
wina z lokalnych szczepow.

Na lubigcych mocniejsze trunki czekaé
za$ bedzie stynne ouzo - wodka powstata
na bazie anyzu, mieszkanki innych ziot
i przypraw, najczesciej kardamonu, imbiru
czy gatki muszkatotowej. Kto nie jest fanem
ouzo - co doskonale rozumiem - temu by¢
moze przypadnie do gustu tsipouro. To
mocny destylat wytwarzany z elementéw
winogron, ktére zostaja po wyci$nieciu
z nich soku. Najcze$ciej spotkaé mozna
je w wersji czystej, ale dostepne jest tez
tsipouro z dodatkiem anyzu.

Grecy jedzenie traktuja z duzym
namaszczeniem. Kazde spotkanie
w wiekszym gronie jest dla nich okazja
do degustacji przygotowanych potraw
oraz trunkow. Chcgc serwowaé w swoim
lokalu tamtejszg kuchnig, trzeba zwraca¢
uwage na kazdy szczegol, a restauracja
powinna zapewnia¢ atmosfere kojarzaca
sie bezpo$rednio z Grecja - blogi raj.
Wedrdéwka po smakach Grecji jest bowiem
jak rejs po greckich wyspach - gdy
myslimy, ze wszystkie s podobne, kazda
zaskakuje nas czym$ innym. Odkrywajmy
je wiec bez konca.
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Jak wzbogacic

OFERTE NAPOJOW?

Wiosna sprzyja wickszemu zapotrzehowaniu na lekkie, orzezwiajace napoje. To idealny moment, aby
wzhbogaci¢ menu lokalu gastronomicznego o propozycje, ktéore nie tylko ugasza pragnienie, ale takze

zachwyea smakiem i sposobem podania.

Goscie coraz czesciej poszukuja napojoéw przygotowanych
z naturalnych sktadnikéw, ciekawych alternatyw oraz kreatywnych
polaczen smakowych. Wprowadzenie sezonowych nowosci moze nie
tylko przyciggnac¢ nowych gosci, ale takze zachecic¢ stalych klientéw
do czestszych wizyt.

Jednym z najchetniej wybieranych napojow wiosennych
jest koktajl owocowy, ktéry mozna serwowa¢ w réznorodnych
wariantach. Polgczenie uwielbianych przez Polakéw egzotycznych
owocow, takich jak mango, ananas lub marakuja, z klasycznymi
cytrusami i mieta daje efekt wyjatkowej $wiezosci i lekkosci.
Swietnym pomystem jest wykorzystanie lokalnych owocéw
sezonowych na przyklad rabarbaru czy agrestu, ktére dodaja
koktajlom unikalnego charakteru i podkreslajg ich naturalne
walory smakowe.

Strzalem w dziesigtke moze by¢ réwniez umozliwienie klientom
personalizacji napoju poprzez wybér bazy na przyktad wody, jogurtu
naturalnego czy mleka roslinnego oraz dodatkéw, takich jak nasiona
chia, granola czy superfoods. Umozliwienie gosciom wyboru
bazy, dodatkéw i poziomu stodkosci zwigksza ich zaangazowanie,
zachecajac do powrotu i wyprébowania kolejnych autorskich
kompozycji. To prosty, a zarazem bardzo efektywny sposéb na
zwigkszenie zyskow.

zdj. depositphotos.com

Kolejna klasyka, ktéra doskonale
sprawdzi si¢ w wiosennym menu, jest
mrozona herbata. Jej delikatny smak mozna
wzbogaci¢ o cytrusy, $wieze ziota oraz owoce
sezonowe. Jasminowa herbata z grejpfrutem
irozmarynem, zielona herbata z mango i mieta
czy hibiskusowa z malinami i bazylig to tylko
niektdre z propozycji, ktére warto wprowadzié
do oferty. Serwowanie mrozonych herbat
w eleganckich szklankach czy szklanych
dzbankach z owocami i kostkami lodu
w nietypowych ksztattach moze dodatkowo
zwiekszy¢ ich atrakcyjnos¢ wizualng.

Lemoniada to kolejna propozycja, ktdra
wiosng cieszy sie duza popularnoscia.
Klasyczna wersja na bazie cytryny, wody
i dodatku cukru lub naturalnego stodzika
moze by¢ wzbogacona o oryginalne dodatki,
takie jak lawenda, tymianek, woda rézana
czy $wieze owoce. Arbuzowa lemoniada
z limonka i mieta, truskawkowa z lawenda
czy malinowa z r6z3 to §wietne warianty,
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ktore nie tylko wyjatkowo smakuja, ale rowniez pieknie sie
prezentujg w przezroczystych szklankach. Warto takze zaoferowac
gosciom mozliwos¢ wyboru poziomu stodkosci lemoniady,
poczawszy od wersji klasycznej, na takiej bez dodatku cukru lub
stodzonej miodem czy syropem klonowym skonczywszy.

Wiosna to rowniez doskonaly czas na wprowadzenie do menu
smoothie warzywnych. To wlasnie teraz na rynku pojawiaja
sie nowalijki, co stanowi idealng okazje do wykorzystania ich
potencjatu. Coraz wiecej 0s6b dba o zbilansowana diete, dlatego
napoje na bazie warzyw cieszg si¢ rosnaca popularnoscia.
Zielone smoothie z jarmuzem, ogdérkiem i jabtkiem, czerwone
na bazie buraka, marchewki i pomaranczy czy mieszanka selera
naciowego, ananasa i migty o wlasciwosciach detoksykacyjnych
to $wietne opcje dla 0séb poszukujacych zdrowych i sycacych
napojéw. Dodatkowo mozna wzbogaci¢ oferte o smoothie
z dodatkiem biatka roslinnego, co przyciagnie osoby
aktywne fizycznie.

Réwnie ciekawym wyborem sa napoje na bazie wody kokosowej,
ktora jest naturalnym izotonikiem i §wietnie nawadnia organizm.
Mozna ja serwowaé w polaczeniu z cytrusami, granatem czy
jagodami goji, tworzac egzotyczne, a zarazem bardzo lekkie
kompozycje. Efektownym sposobem podania jest serwowanie
wody kokosowej bezposrednio w kokosie, co nie tylko podkreéla jej
naturalny charakter, ale rowniez przyciagnie wzrok goéci.

Nie mozna zapominac o najprostszej, a zarazem niezwykle
istotnej pozycji w menu napojéow — wodzie. Wiosna, gdy temperatury
zaczynaja rosnaé, odpowiednie nawodnienie organizmu staje
sie kluczowe. Aby urozmaici¢ oferte, warto zaproponowac
wode zaréwno w wersji tradycyjnej, jak i w ré6znych wariantach
smakowych na przyklad z dodatkiem §wiezych owocéw, ogorka,
miety czy imbiru.

Popularnym trendem jest takze woda infuzowana, czyli
naturalnie aromatyzowana poprzez dtugie macerowanie owocéw
izi61, co nadaje jej delikatny smak bez dodatku cukru. Woda
gazowana z plasterkami cytruséw, woda z hibiskusem i malinami
czy delikatnie aromatyzowana woda z lawenda to ciekawe
propozycje, ktére urozmaica menu i zacheca gosci do siggania po
orzezwiajace napoje. Serwowanie wody w estetycznych butelkach

lub szklanych karafkach z dodatkiem lodu

i $wiezych zidt podnosi jej atrakcyjno$é
wizualng i sprawia, ze ten podstawowy
napoj moze stac sie wyjatkowym elementem
wiosennej oferty lokalu.

Aby skutecznie wzbogaci¢ karte
napojéw w lokalu, warto pamieta¢ o kilku
kluczowych aspektach. Sezonowe zmiany
W menu sprawiajg, ze go$cie chetniej
wracajg, aby sprobowaé nowych propozycji
dostosowanych do pory roku. Alternatywy,
takie jak napoje bez dodatku cukru,
wzbogacone o superfoods, przyciagaja coraz
szersze grono $wiadomych konsumentow.
Kreatywno$¢ w doborze sktadnikow
oraz nietypowe polaczenia smakowe,
na przyktad kaki z imbirem czy zielona
herbata z rozmarynem, moga wyrdzni¢
oferte restauracji sposrod innych lokali.
Oczywiscie nie bez znaczenia jest estetyka
podania - kolorowe napoje z dodatkiem
jadalnych kwiatéw, mikrolisci, dekoracyjnych
owocow ilodu w oryginalnych ksztaltach
przyciagaja wzrok i sprawiaja, ze napdj staje
si¢ nie tylko smacznym, ale i wizualnie
atrakcyjnym doznaniem.

Podsumowujac, wiosna to doskonaly
moment na od$wiezenie karty
i wprowadzenie nowych propozycji, lekkich
oraz pelnych naturalnych sktadnikéw.
Napoje owocowe, kreatywne lemoniady,
mrozone herbaty, warzywne smoothie
oraz napoje na bazie wody kokosowej to
tylko niektdre z inspiracji, ktére moga
sta¢ si¢ hitem nadchodzacego sezonu.
Jakos¢ sktadnikéw, oryginalnos¢ potaczen
smakowych oraz estetyka serwowania to
klucz do sukcesu.

REKLAMA

Naturalny
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System zmywania butelek
od Winterhalter. Czystos¢
i bezpieczenstwo

Woda we wiasnych butelkach
lub karafkach. Napetniane
z dozownika wody. Coraz wiecej
gastronomow serwuje swoim
gosciom wode wlasnie w taki
sposob - dlatego potrzebuja oni
rozwiazania w zakresie zmywania.
Firma Winterhalter opracowata
takie rozwigzanie. Dzigki

koszowi na butelki i specjalnemu
adapterowi kazda zmywarka serii
UC staje si¢ systemem zmywania butelek. Za pomoca specjalnej
dyszy woda jest wtryskiwana bezposrednio do butelki - zapewnia
to certyfikowane bezpieczenistwo higieniczne zgodnie z DIN

SPEC 10534. Ponadto we wszystkich zmywarkach serii UC mozna
w kazdej chwili zainstalowac¢ kosz na butelki. Sprawdz oferte
wynajmu zmywarek marki Winterhalter na: wynajmijzmywarke.pl

Harissa — aromatyezna esencja
kuchni pélnocnoafrykanskiej

Harissa jQUE RICO! to intensywna,
pikantna pasta, ktéra wywodzi si¢ z Tunezji.
Jej podstawa sa papryczki oraz aromatyczne
przyprawy. Wzbogacona octem, nadajacym
jej wyrazistego, lekko kwaskowatego
charakteru, wyrdznia sie glebokim,
pikantnym smakiem, ktéry mozna
dostosowa¢ do indywidualnych preferencji
- od tagodniejszej wersji po ogniste,
intensywne warianty. Ma wszechstronne

zastosowanie. Doskonala do marynat do mies, ryb oraz warzyw, nadaje
im charakterystyczny, orientalny smak. Swietnie komponuje sie z zupami
i gulaszami. Odrobina Harissy dodana do sosu pomidorowego zapewni
daniom wyrazisto$¢. W kanapkach i burgerach moze zastepowaé
klasyczne sosy. Pasta Harissa dostepna jest w sloiczkach 225 ml oraz

w puszkach 850 ml. Wiecej na: www.greektrade.com.pl

Umywalka
uruchamiana
kolanem - higiena
iwygoda

W profesjonalnej kuchni liczy si¢ nie ;
tylko smak, ale i higiena! Umywalka &
wiszaca od DELABIE to rozwiazanie
stworzone z my$la o miejscach, gdzie czystos¢ ma kluczowe znaczenie.
Dzigki sprytnemu systemowi mozna jg uruchomic kolanem lub
udem, bez potrzeby dotykania rekami. To idealne rozwiazanie dla
kucharzy i pracownikéw gastronomii! Wykonana z wysokiej jakos$ci
stali nierdzewnej, jest trwata, odporna na zabrudzenia i fatwa do
utrzymania w czystosci. Satynowe wykonczenie nadaje jej elegancki
wyglad, a zaokraglone krawedzie zapewniajg bezpieczenstwo.
W zestawie znajduje si¢ wygodna wylewka oraz zawor, ktory
samoczynnie zamyka wodg po kilku sekundach. To praktyczne
i higieniczne rozwigzanie dla kazdej restauracji!

Twaradg sernikowy naBialo
—czysty sklad, najlepszy wybor!

Szukasz twarogu sernikowego,

A

ktéry sprawdzi sie¢ w kazdej kulinarnej

sytuacji? Jako$ciowego, z czystym
skladem, stworzonego do kreowania
dan i wypiekéw w profesjonalnej af
kuchni? W odpowiedzi na oczekiwania Ul
praktykow, takich jak Ty, przychodza
twarogi sernikowe naBialo. Ich

w pelni naturalny sklad - wylacznie

pasteryzowane mleko i kultury bakterii
- gwarantuje najwyzsza jako$¢. Twarogi
sernikowe naBialo nie wymagaja
mielenia, co ulatwia prace i skraca czas przygotowania deseréw.
Idealnie sprawdza sie jako baza do puszystych sernikow, kremow,
farszu do nale$nikéw czy innych wypiekéw. Dostepne w praktycznych
wiaderkach 1 kg oraz 5 kg. Wisienkg na torcie (lub serniku) jest
delikatny, kremowy smak produktéw naBialo, ale tego nie opisza
stowa - trzeba sprobowac! Kup w: e-bidfood.pl!

BRACIA KORAL

Marka premium BRACIA KORAL
- lodéw na prawdziwej polskiej $mietance

inajlepszych sktadnikach - w sezonie
2025 stawia na dwa nowe oryginalne
smaki: Cinnamon Roll i Popcorn

z sosem karmelowym. Aromatyczne,
kremowe lody Cinnamon Rolls z lekko
korzenng nuta inspirowane sa smakiem
popularnych cynamonowych buleczek,
a Popcorn z sosem karmelowym to

wyjatkowo chrupigce doswiadczenie
dla klientéw ceniacych zaskakujace,
wykwintne polaczenia smakowe. Nowosci dofaczyly do szerszej

oferty lodow na gatki BRACIA KORAL, wsrod ktdrych znajduja sie
m.in. takie smaki, jak: tarta cytrynowa, émietanka z wisniami i sosem
wisniowym, bakalia, czekolada, truskawka, stony karmel, beza z sosem
truskawkowym, mascarpone z malinami, owocowe sorbety i inne.
Pelen Katalog HoReCa BRACIA KORAL wraz z propozycjami podania
deseréw dostepny jest do pobrania na stronie: www.braciakoral.pl

Zmywarka do zabudowy
DWC6433BIXXLS od ASKO

W ASKO nieustannie dazymy do doskonatosci, oferujac
innowacyjne rozwigzania dostosowane do potrzeb réznych branz.
Model DWC6433BIXXLS to zaawansowana zmywarka do zabudowy
ze stalowym frontem, wyposazona w wyjatkowo trwata konstrukcje
8 Steel™ oraz elastyczny system koszy z praktycznym $§rodkowym
koszem na sztuéce i akcesoria
kuchenne. Dzigki najwiekszej

na rynku wysokosci zaladunku

- 63 cm - umozliwia mycie
réznorodnych naczyn. Zmywarka
jest przystosowana do zewnetrznego
systemu automatycznego dozowania
i posiada podwdjne elementy
grzewcze o facznej mocy
3150 W. Zmywarki
ASKO stworzone z mys$lg
o Twojej firmie.

Innowacje z RM Gastro Polska

Dynamicznie rozwijajacy sie rynek wymaga od producentéw sprzetu
profesjonalnego nowoczesnych i zaawansowanych rozwiagzan. Coraz
wiekszym uznaniem cieszg si¢ urzadzenia wszechstronne, funkcjonalne
i estetyczne, stajace si¢ integralnym elementem nowoczesnej kuchni.
Oferta RM Gastro Polska spetnia oczekiwania branzy. Wcigz zyskuja
na popularnosci piece konwekcyjno-parowe Retigo oraz piece do
pizzy PizzaMaster w eleganckiej wersji black, faczace nowoczesne
wzornictwo z najwyzsza jakoscia
wykonania. Od maja tego roku do
oferty dofaczy linia grzewcza Lotus
900 Digital z bogata paleta koloréw
frontéw, teraz dodatkowo z precyzyjnym
sterowaniem dotykowym. Zadebiutuja
tez spelniajgce standardy ekologii
zmywarki granulkowe, eliminujace
nawet najtrudniejsze zabrudzenia.
Niezawodno$¢, oszczedno$é zasobow
i wydajno$¢ tych urzadzen to gwarancja

satysfakeji uzytkownikéw na dlugie lata.

Woda mineralna Piwniczanka

Znakomity smak to
prestizowy tytul przyznany
wodzie mineralnej Piwniczanka
przez Instytut Jakosci i Smaku
w Brukseli, zrzeszajacy szefow
kuchni i hydrosommelieréw
z calego $wiata. Elegancka szklana
butelka doskonale zachowuje

naturalne walory smakowe

i mineralne wody, co sprawia, ze
Piwniczanka to idealny wybor
dla 0s6b szukajacych zdrowego i wyjatkowego doznania smakowego.
To takze bogactwo sktadnikéw mineralnych, ktére wspieraja zdrowie.
Woda ta zawiera 1700 sktadnikéw mineralnych, w tym magnez i wapn
- pierwiastki niezbedne do prawidlowego funkcjonowania organizmu.
Dzieki optymalnym proporcjom mineratéw Piwniczanka zapewnia ich
najwyzsza przyswajalno$é, co sprawia, ze jest doskonalym wyborem
dla os6b dbajacych o zdrowie i szukajacych produktéw wspierajacych
dobre samopoczucie.

Noze Victorinox Dual Grip - funkcjonalnos¢ najwyzszej klasy

Kolekeja nozy Victorinox Dual Grip zostala stworzona, aby zapewni¢ doskonalg
precyzje krojenia w kazdych warunkach. Ergonomiczne rekojesci gwarantuja pewny chwyt
ibezpieczne uzytkowanie. Czarna zewnetrzna warstwa rekojesci, wykonana z miekkiego
elastomeru termoplastycznego (TPE), zapewnia doskonala przyczepnos¢ i pelng kontrole,
nawet w wilgotnych warunkach. Unikalny design umozliwia precyzyjne operowanie nozem,
a zastosowany material nie wchlania plynéw ani olejow, co zwigksza jego trwalo$¢ i higiene.
Polaczenie ergonomicznej, antyposlizgowej rekojesci z solidnym i wytrzymatym ostrzem
gwarantuje wyjatkowa wydajnoé¢ oraz komfort uzytkowania. Niezwykle ostre, profesjonalne
noze kuchenne Victorinox, wyprodukowane w Szwajcarii, s3 odporne na wode i ttuszcze, nadaja
sie do mycia w zmywarce i sterylizacji, co czyni je niezastapionym narzedziem w kazdej kuchni.
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Nowosé w ofercie Transgourmet Foodservice

i Selgros HoReCa: Marchewka Mini 2,5 kg

Transgourmet Foodservice i Selgros HoReCa wprowadzaja do swojej oferty nowy produkt marki tg Economy
- mini marchewke w opakowaniu 2,5 kg. Charakteryzuje si¢ ona delikatnym stodkim smakiem, ktéry wyréznia
ja na tle tradycyjnych marchewek, nadajac potrawom wyjatkowy charakter.

Dzigki niewielkiemu, estetycznemu ksztaltowi, mini marchewka doskonale prezentuje si¢ na talerzu,
stanowiac atrakcyjny dodatek zaréwno do dari dla dorostych, jak i dla dzieci. Swietnie komponuje sie z odrobing
masta, ktore nie tylko podkresla jej naturalng stodycz, ale takze wspomaga przyswajanie cennych witamin.

To idealny produkt dla szeféw kuchni, restauratoréw i wszystkich, ktorzy cenia sobie smak, jakos¢ oraz
atrakcyjny wyglad serwowanych dan. Mini marchewka to nie tylko dodatek - to sposéb na podanie klasycznego

warzywa w nowoczesnej odslonie!

B economy

Marchew

mini
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Oregano od Baziolka

Oregano to jedna z najpopularniejszych przypraw kuchni
$rodziemnomorskiej. Warto wiedzie¢, ze jego nazwa pochodzi z greckiego
origanon, co oznacza ,,rado$¢ gér” — roslina ta bowiem naturalnie ronie
na sfonecznych, gérskich zboczach. Wywodzi sie gtéwnie z regionéw
basenu Morza Srédziemnego. W starozytnosci Grecy i Rzymianie wierzyli,
ze oregano symbolizuje szczedcie i milos¢. Ta niepozorna roélina to
prawdziwe bogactwo sktadnikéw odzywezych. Zawiera:

o Witamine K - wspiera zdrowie kosci

i uktadu krwiono$nego.

o Witaming A - poprawia wzrok

i wzmacnia odpornos¢.

« Witamine C - dziata jako silny
antyoksydant, pomagajac zwalczac

wolne rodniki.

o Zelazo i wapn — wspieraja produkcje
czerwonych krwinek i dbajg o mocne kosci.

o Olejek eteryczny tymol — ma dziatanie
antybakteryjne i przeciwgrzybicze.

Wiecej na: www.baziolka.pl

DPD Food - uslugidla
biznesu gastronomicznego
i producentow zywnosci

Ny dpd

juz nastepnego dnia roboczego. Produkujesz i sprzedajesz zywno$¢

DPD Food
to bezpieczny
transport zywno$ci
w kontrolowanej
temperaturze od 0°C do
4°C. Dzigki ekspresowej

dostawie paczka dotrze
do Twojego klienta

wymagajaca specjalnych warunkéw przewozu? To rozwigzanie idealne
dla Ciebie! DPD Food spetnia wszelkie normy - posiada certyfikacje
ATP oraz SANEPID, a dodatkowo zapewnia odbiér przesytki
z dowolnego miejsca w kraju, majac w zasiegu dostaw az 40 proc.
Polakéw! Poznaj oferte DPD Food i rozwijaj swéj biznes!

Wejdz na: dpd.com.pl/dpdfood

DOSTEP DO TYCH TRESCI MOGA MIEC WYLACZNIE
PRZEDSIEBIORCY ZAJMUJACY SIE PRODUKCJA,
OBROTEM HURTOWYM ORAZ HANDLEM
NAPOJAMI ALKOHOLOWYMI.

USTAWA Z DNIA 26 PAZDZIERNIKA 1982R.
0 WYCHOWANIU W TRZEZWOSCI
| PRZECIWDZIALANIU ALKOHOLIZMOWI.

Frytura Jedyny Szefa

Frytura Jedyny Szefa to produkt z wysokim punktem dymienia
powyzej 230°C. Gwarantuje stabilnos¢ temperatury podczas
smazenia, zapobiegajac nadmiernemu wchtanianiu ttuszczu przez
przygotowywane potrawy. Dzigki ptynnej formie i braku tluszczow
utwardzonych frytura Jedyny Szefa nie tylko nie zmienia smaku
potraw, ale takze nie oblepia frytownicy,
zapewniajac dlugotrwatle i bezproblemowe
smazenie. Idealnie sprawdza sie podczas
przygotowywania réznorodnych potraw
- od $wiezych i mrozonych migs, ryb,
owocdw morza, warzyw, frytek, tempury, az
po wyroby cukiernicze i piekarnicze, takie
jak paczki, faworki czy placki. Wydajnos¢
frytury podczas wielokrotnego uzycia oraz
jej zdolnos¢ do utrzymania wysokiej jakosci
smazonych potraw sprawiaja, ze stanowi
ona niezastgpiony element w kazdej kuchni.
Frytura oraz olej rzepakowy Jedyny Szefa
dostepne sg w butelkach 511 10 1.

Nowosé od firmy Komat
—maslerBLOCK

masterBLOCK to najnowzsza linia produktowa firmy

Komat, producenta wyposazenia dla profesjonalnych obiektéw
gastronomicznych. masterBLOCK zaprojektowany zostal w odpowiedzi
na aktualne trendy i potrzeby rynku. Jest to produkt premium,

ktéry zadowoli zaréwno funkcjonalnoscia jak i estetyka wykonania.
Wyspa wyposazona jest m.in. w moduly chlodnicze i grzewcze, ptyte
indukcyjna, plyte do smazenia, wok indukcyjny, warnik do makaronu,
salamander i frytownice. Konfiguracja urzadzen jest dowolna, a blat
monolityczny, bez widocznych faczen. Wnetrze korpuséw wykonane
jest w najwyzszym standardzie ,higiena”.

Syrve - inteligentne oprogramowanie z wizja przyszlosei

Misja Syrve jest tworzenie wyjatkowych, godnych zaufania technologii, ktére
pozwalaja firmom z branzy gastronomicznej uwolni¢ si¢ od rutynowych zadan i zyskac
przewage biznesowa. Syrve wprowadza nowoczesne rozwiazania dla wieloletnich wyzwan
- prostsze, fatwiejsze i inteligentniejsze niz kiedykolwiek wczesniej — dajac klientom
narzedzia, ktérych potrzebuja, aby dziata¢ z pewnoscia siebie. Syrve ma wizj¢ — widzi
przysztos¢, w ktorej klienci ciesza si¢ naprawde niesamowitym doswiadczeniem i moga
skupi¢ si¢ na tym, co robig najlepiej. Bez wzgledu na to, gdzie sa i jak dzialajg. Aby ta wizja
stala sie rzeczywistoscig, nalezy przelamad bariery, taczac prace sali, zaplecza kuchennego
ibiura w jeden wspolny cel. Skoncentruj si¢ na swoim biznesie. Syrve poprowadzi
Twoja dziatalno$¢ w nowy, efektywny sposob. Inteligentne oprogramowanie dla branzy

gastronomicznej od Syrve daje Ci przewage.
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Hammering - nowoczesna
porcelana inspirowana
rzemioslem

Lubiana prezentuje kolekcje
Hammering — wyjatkowa
porcelang, ktorej wzornictwo
nawiazuje do jubilerskiej
techniki mlotkowania.
Szerokie skrzydta talerzy zdobi
faktura inspirowana recznym
ksztaltowaniem metalu, nadajac im
intrygujacy, nowoczesny charakter.
Produkty s3 w pelni przystosowane do
intensywnego uzytkowania w branzy HoReCa.
Kolekcja Hammering faczy funkcjonalno$¢ z designerskim akcentem,
stanowiac doskonaty wybor dla restauracji i hoteli. Goscie zapamietaja
nie tylko doskonate dania, ale i wyjatkowa oprawe, dzigki czemu chetnie
do Ciebie wroca. Linia Hammering sklada sie z talerza gtebokiego
285 mm oraz talerzy ptytkich w dwoch rozmiarach: 300 mm i 270 mm.

Nowosci marki Lody Koral

Polski producent lodéw, ktdrego
hastem przewodnim na ten sezon
jest ,Wybierz Koral”, nie pozostawia
wyboru, zaskakujac sektor HoReCa
oryginalnymi nowosciami. Z nowych
smakow przygotowanych specjalnie

na sezon 2025 marka Lody Koral
proponuje orzezwiajace wloskie
Limoncello oraz karaibski smak Pifia
colada, ktdre dotgczajg do oferty lodéw inspirowanych egzotycznymi
drinkami. W ofercie lodéw Koral w kuwetach nie zabraknie réwniez
tradycyjnych, uwielbianych przez klientéw smakéw, takich jak:
$mietanka, czekolada, bakalia, pistacja, truskawka, wanilia czy
mieta z czekoladg. Deser urozmaicg smaki owocowe: wisnia, malina,
jagodaiinne. Specjalna oferta dla
najmlodszych obejmuje kolorowe
pyszne smaki, takie jak: marshmallow,
azzurro, guma balonowa czy lody
BARBIE™ wata cukrowa i HOT
WHEELS™ karmel. Pefen Katalog
HoReCa dostepny jest do pobrania na
stronie: www.koral.com.pl

Nowos¢! Skyr 5 kg - islandzka
tradycja w profesjonalnej kuchni

OSM Piatnica
prezentuje Skyr
naturalny w opakowaniu
5kg - idealny wybor
dla gastronomii! Ten
gesty, aksamitny jogurt
typu islandzkiego to
bogactwo biatka i zerowa
iloé¢ tluszczu, dzieki
czemu $wietnie sprawdzi
sie w nowoczesnych
daniach oraz ofertach
cateringowych.

Perfekeyjny do

$niadan, deseréw, soséw

i wytrawnych kreacji. Wieksze opakowanie to jeszcze wigksza wygoda
w profesjonalnej kuchni.

Bistrot

gnctronomia

Baza do lodow Bistrot w ofercie Viands

GELATO® W tym roku na tragach SIGEP w Rimini firma Essenza zaprezentowala nowo$¢ w swoim
- @ repertuarze rozwigzan do lodow alternatywnych — dwie bazy do lodéw gastronomicznych
-~
Y o nazwie Bistrot: mleczng i do lodéw na bazie wody/sorbetéw. Bistrot to baza stworzona

z mys$lg o lodach gastronomicznych, ktére majg by¢ akompaniamentem do potraw lub
podstawa do nowego oryginalnego smaku stworzonego, zeby przyciagna¢ klienta, dla ktérego tradycyjne lody sa zbyt
stodkie. Prezentowane smaki maja by¢ wylacznie inspiracja do dalszych eksperymentéw. Na ten moment sugerowane
sa nastepujace sprawdzone polaczenia: lody z wasabi i fososiem wedzonym, lody z sosu sojowego, sorbet z groszku,
sorbet z pieczonej papryki z chipsem kukurydzianym oraz lody z maslem i pieczong cytryna.
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W dniach 17-19 marea 2025 roku w syeylijskim Hotelu Riva Del Sole Cefalu odbylo sie¢ miedzynarodowe
wydarzenie poswiecone sztuce miksologii - Open World Cocktail Competition 2025. Reprezentant Polski

uplasowal sie na trzecim miejscu!

W przygotowaniu koktajli rywalizowali
profesjonalni barmani z calego swiata.

Reprezentant Polski - Kacper Bogacz
- zajal trzecie miejsce. Zwyciezyt Austriak
- Dominik Wolf, natomiast drugie miejsce
zajela Eliska Stranskd z Czech.

- Jestem czynnym barmanem od
osiemnastu lat, a ten wyjazd byt dla mnie
spelnieniem marzen i wisienka na torcie.
To pierwszy raz, kiedy moja rodzina
towarzyszyta mi w takim wydarzeniu,

dajac mi ogromne wsparcie - mowi
Kacper Bogacz.

Wirédd sktadnikéw zaprezentowanego
koktajlu nie zabraklo polskiej wodki,
likieru pomaranczowego oraz syropu
matcha. Do dekoracji zostala uzyta m.in.
trawa niedzwiedzia.

- Jesli chodzi o przygotowania, to do konca
dopracowywalem finalny ksztatt dekoracji
mojego koktajlu POL ERMO, ktéry nawigzuje
zaréwno do Polski, jak i klimatu Palermo.

Choc¢ przy tworzeniu garnishu bylo napiecie,
to na scenie poczutem prawdziwg euforie - to
bylo moje pig¢ minut, moment, w ktérym
spetnialem swoje marzenia - dodaje laureat.
Wydarzenie oferuje profesjonalistom
z branzy okazje do poréwnania swoich
umiejetnosci i rozwoju.
- To niezapomniana wymiana do$wiadczen
iinspiracji, ktéra z pewnoscia zaowocuje
w przysziosci - podsumowuje barman.
Gratulujemy!

e =

W dniach 11-13 marea 20235 roku w przestrzeni Ptak Warsaw Expo w Nadarzynie odbyla sie 28. edycja
Miedzynarodowych Targéow Gastronomicznych EuroGastro. To niewatpliwie jedno z najwazniejszych

wydarzen branzowych w Polsce.

Wystawcy wraz z go§¢mi z kraju
i zagranicy po raz kolejny sie¢ spotkali, aby
zaprezentowad najnowsze rozwigzania,
technologie i ustugi dedykowane
sektorowi HoReCa.

Wsrdéd wystawcow nie zabraklo zaréwno
miedzynarodowych gigantéw, jak i lokalnych
producentow. Targi byly doskonalg
okazjg do zapoznania si¢ z nowinkami
technologicznymi, nowoczesnym sprzetem
gastronomicznym, systemami zarzadzania
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obiektami, a takze innowacyjnymi
rozwigzaniami w zakresie obslugi.
W ramach targéw odbyty sie réwniez
pokazy live cookingu, w ktérych
wzigli udzial szefowie kuchni, w tym
kucharze reprezentujacy stowarzyszenia:
Ogolnopolskie Stowarzyszenie Szefow
Kuchni i Cukierni, Klub Szeféw Kuchni oraz
Stowarzyszenie Euro-Toques Polska.
Waznym punktem programu byta
takze konferencja Horeca Business

Forum, w ramach ktorej odbyty sie
prelekeje, dyskusje i warsztaty stanowiace
przeglad najnowszych trendéw oraz
rozwigzan wspierajacych rozwoéj biznesu.
Eksperci poruszyli m.in. tematy zwigzane
z obnizeniem food costu, zarzagdzaniem
fanicuchem dostaw w gastronomii, a takze
najnowszymi systemami POS.

Kolejna edycja targéw EuroGastro
odbedzie si¢ w dniach 10-12 marca
2026 roku.

Swieto
milosnikow

i
ZA NAMIE

W dniach 27-28 lutego i | mareca 2025 roku
krakowski hotel Hilton stal si¢ miejscem
spotkania milosnikéw oraz producentow
miodow pitnych i naturalnych. W ramach
wydarzenia odhbyla si¢ Europejska Konferencja
Miodosytnikow oraz konkursy: Mead Madness
Cup i Honey Madness Cup.

W tegorocznej edycji Mead Madness Cup zgloszono 855 miodow
pitnych z 32 krajéw, m.in. z Australii, USA i Singapuru.

Tytut Grand Champion HOME trafil do Polski - zwyciezca
zostal Mariusz Szymanski z miodem ,,Gryka (lepsza niz Knapa)”.
Wiréd producentéw najwyzsze wyrdznienie zdobyta belgijska
miodosytnia The Blacksmith’s Meadery za miod ,,Original Sin IV”.

- Z kazdym rokiem poziom konkursowych miodéw jest coraz
wyzszy, co nas niezwykle cieszy. Jednoczeénie oznacza to wigksze
wyzwanie dla naszych sedziéw. W tym roku ponad 90 ekspertow
z calego $wiata mialo trudne zadanie, by wybra¢ najlepsze produkty
- podkresla Krzysztof Jarek, dyrektor konkursu.

Podczas Europejskiej Konferencji Miodosytnikéw odbyt
sie rowniez po raz drugi Miedzynarodowy Konkurs Miodow
Pszczelich - Honey Madness Cup. W konkursie wziglo udzial
135 miodéw pszczelich z 13 krajéw. Konferencja byla takze okazja
do wystuchania prelekcji, wymiany doswiadczen i nawigzywania
kontaktéw biznesowych.

Kolejna edycja wydarzenia odbedzie si¢ w dniach 19-21 lutego
2026 roku w Krakowie.

Szczegdly oraz pelna lista laureatéw dostepne sa na stronach
meadmadnesscup.com oraz honeymadnesscup.com.
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WYDARZENIA

Polskie lokale () ).

BEST

W 50 BEST DISCOVERY!

PoznaliSmy tegoroeznych laureatow, ktorzy zagoscili na lamach przewodnika The World’s 50 Best
Restaurants w kategorii Discovery. Na liscie nie zabraklo restauracji oraz barow z Polski. W przewodniku
uwzgledniono lokale z Krakowa, Gdanska, Warszawy i Naleezowa.

50 Best Discovery to kategoria
w przewodniku gastronomicznym The World’s
50 Best Restaurants, ktéra obejmuje lokale
bedace nowymi odkryciami na kulinarnej
mapie kraju, zaréwno restauracje, jak i bary.
To ranking, ktéry przede wszystkim pelni role

bazy rekomendacji miejsc wartych odwiedzenia.

Wyrdznione lokale trafiajg na liste za sprawg
gloséw jurorow (przede wszystkim szefow

kuchni i krytykéw kulinarnych). Ktére
lokale z Polski trafily na zaktualizowang
liste wyréznionych?

W zestawieniu znalazla si¢ restauracja
z szefem kuchni Przemystawem Klimg
na czele - Bottiglieria 1881. To nie
pierwszy sukces krakowskiej restauracji
- moze ona poszczycic si¢ dwiema
gwiazdkami Michelin.

W zestawieniu doceniono takze dwie
restauracje z Warszawy: Dyletanci oraz Opasty
Tom. Na licie zostal uwzgledniony takze lokal
zlokalizowany w Naleczowie - mowa o Water
& Wine.

7 kolei wsréd wyrdznionych baréw znalazty
sie: gdanski Flisak 76, krakowskie bary Tag.

i Mercy Brown oraz El Koktel w Warszawie.

Gratulujemy!

L)
GASTRUNOMICZNYCH INSPIRACJI
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W srode, 12 marca 2025 roku, w hotelu Focus Hotel Premium Lublin Conference § SPA w Jastkowie pod
Lublinem odbylo si¢ spotkanie branzy gastronomicznej - Targi Smaku i Inspiracji. Organizatorem byla

firma Bidfood.

Spotkanie branzy HoReCa przyciagneto
ponad szesciuset gosci m.in. z wielu
regionow Polski, w tym z Podlasia,
Podkarpacia i Lubelszczyzny. Wydarzenie
obfitowalo w atrakcje kulinarne, w tym
pokazy szeféw kuchni, live cooking oraz
liczne degustacje.

Orientuj si¢ na Azje! - pod tym haslem
eksperci kuchni azjatyckich prezentowali
pomysty na azjatyckie dania zaréwno

94 / Szef Kuchni

w tradycyjnym wydaniu, jak i w menu dla
restauracji, hoteli i w wersji street food.
Uczestnicy mieli okazje zapoznac si¢ m.in.

z oferta produktéw kuchni srodziemnomorskiej.

Ponadto odbyt si¢ pokaz Masterclass Pizza
Gourmet. Podczas spotkania zaprezentowano
réwniez oferte $wiezych warzyw, ziol i owocow,
wysokiej jakosci mies sous-vide, burgeréw oraz
stekow, a takze owocéw morza i ryb. Dzialania
w tym zakresie wspieral pokaz sushi.

Nie zabrakto takze inspiracji dla
piekarni, cukierni i rozwiagzan do bufetéw
$niadaniowych. Z kolei w kwestii win, alkoholi
mocnych, kaw oraz innych produktéw do
baru doradzali specjalisci z Fine Wine Bar.
Wiedza podczas masterclass podzielit sie
Kacper Wozniak.

Jak podkresla organizator, wydarzenie byto
okazjg do wymiany do$wiadczen i podjecia
inspirujacych dyskusji na temat branzy.

DOSTEP DO TYCH TRESCI MOGA MIEC WYLACZNIE
PRZEDSIEBIORCY ZAJMUJACY SIE PRODUKCJA,
OBROTEM HURTOWYM ORAZ HANDLEM
NAPOJAMI ALKOHOLOWYMI.

USTAWA Z DNIA 26 PAZDZIERNIKA 1982R.
0 WYCHOWANIU W TRZEZWOSCI
| PRZECIWDZIALANIU ALKOHOLIZMOWI.
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